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Où eft enfeigné la maniere d’apprefter 
toutes fortes de viandes ; comme auf 
Poiflons, Legumes ; Gelées , Crefmes, 
Salades & autres delicatefles de bouche; 
tant grafles que maigres. 
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Roveu corrigé @ augmenté d'un Paticier € 
Confiturié , le[quels apprennent la facon de 
faire toutes fortes de Pañiteries € Confitures 
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CVISINIER 
l'METHODIQR: 


[LA MANIERE DE FAIRE 
toute forte de Potage. 


2,0 Aués la viande dansde l'eau 

éZ tiede , on met le bœufle 
| premier au pot; & lors qu’il 
alerté fon efcumeadioutés. 
y dufel & 4. ou s.cloux de 
piroflé,& quand le poraura bouillivne 
heure ou enuiron,adioutez-y du mouton, 
4 veau, & vne volaille fi vousen voulés, 
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4 Le Cnifinier 
On y peut adionfter vn pétit morceau 
de petit lard , principalement en hyuer , 
& s'il faut remplir le por , que ce foic 
en mefme temps ou peu apres, & non 
plusæard, & que l’eau foir chaude ;svne 
heute où demie- heure auanc que dref: 
fer vous mettrez des herbes, auec vn 
peu de concombresou de racines feton 
la faifone, & du verius en grain : La 
citrogille où la courge eft bonne aufi 
au lieu d'herbes , ayant dreflé le po: 
tace fur des éroutons , ou du pain fe: 
ché au feu, faires-le mitronner fur de ke 
braize & mettez du boüillon à meurt 
qu'il fergconfommé. 

Gpeue adiouter au potage deux ol 
trois faünes,d'œufs delayez ,auec deni] 


verre défvérins ou vn peu de vinaigre, 


Jes- dNant fair vn peue blanchir. aupaïa 
vant fur.le feu. { 
Potage aisé de trois façons. | 

Metrez. yn pigeonveau où yo morcéi 
de veau, où yn.pouler dans’ le po, él! 
faites cuire, y adioutant vn ou deux éloÿl! 
ic girofle & vn morceau de beurre; h 
des herbes quand'il en fera temps. 
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Autté Potage aisé auec 4 chair 


de porc. 
Mettez dans le pot vn morceau de 
petit lard , ou d'autre ©" : faléé, ad- 


jouréz-y vn paulér, & les .ces uire en 
femble, & lorique la viande fera prel- 
que cuitre mettez.y vn peu de perfil, & 
acheuez de faire cuire le tour, 

Autre Potage aise. 

Mettez de la viandeau pot, parexem- 

ple vn quartier d'oye falée de trois og 
quatre iours , quand la viandeeft cuire 
à démy adjoutez- y des nauets ratiflez 
& lauez dans de l’eau tiede, & quelques 
cloux de girofle, & vn petit morce 
de lard, & quand le cout fera Er 
joutez- y du verjus en graif Vh quart 
d'heure auant quevVous drefliez le pora- 
ge&nomplütoit , afin que le verjus ne 
perde pas fa force. 

Potage aux choux. 

Faites cuire à demy va morceau de 
bœuf & vn morceau de falé, puis y ad- 
joutez des choux de Milan , ou d’au- 
tres choux achez groflierement & bien 
Jauëz, adjouftez-y de la moëlle de bœuf 
ou débonne graifse, quelques clous-de 
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Le Cuifinier | 
girofle oudepoiure, vne feüillede lau. 
rier qui foit feiche , & du fel s'il en eft 
Pefoin : vous ponuez y adiouter de la 
viande rotie à demy ou plus cuire, com- 
me lecol d’vne volaille d'Inde, ve per- 
drix ou vn quartier d’oye , ou de quel- 
qu'autre volaille falée .de deux ou trois 
jours : faites cuire le tout parfaitement, 
puis tirez la viande, & auant que vous 
drefiez le potage on peur écrafer les 
choux auec le dos d’vne culiere. 

Autre potage aux choux. 

Prenez par exemple vne pomme de 
choux & des oignons, & les faites boüil- 
lir vn peu dans de beau, puis les achez 
bien menu , faices-les cuire enfuite dans 
de l’eawauec du lard ,'de la moëflé ou 
delagrafles&yimctrez de l'efpice, du 
del, & vne feüille de laurier qui foir-fe- 
che, ou vn peu de fariere feche: 

-Doïage.aux:-Ri. 

Prenez par: exemple vn quarteron de 
sis, &le faites cuireauec de bon boüillon 
de viande qui foit fans herbes, & fur 
finadioutez.ydu fel & vn peudefafran, 
ou quelques jaunes d'œufs delayez auec | 
du boüillonafin de iaunir le ris , remuez | 


Methodique: 5 
vn peu le tout enfemble dans le pot & 
le dreflez : on peut y mettre vnevolail. 
Je qu'il faudra couurir du mefme ris ; 
quelques-vns font ce potage iaune, en 
y adjoürant Vn peu de fafran diflout 
auec du boüillon., mais le potage fera 
meilleur pour la fanté , s’il n'y a point 
de fafran, 

Bi/que. 

Mettez au pot vn trumeat où yne 
queuë de bœuf , ou de cimier, ou quel- 
que aloyau ceupé par morceaux, & vne 
heure apres y adjouter du mouton, du 
veau, & vne volaille pour faire le botil- 
lon meilleur, dufel, &vn où deux cioux 
de girofle ou vn oignon SEE gr 
de girofle, & quand le boüillonfera fair 
il s’en fautferuir pour fire cuire des pi- 
geonneaux.dans vn pora part, lefquels 
eftant euics , il faut pafñler le boüillon 
dans vne eftamine , ou pañloire, fans 
preffer la viande, & y mettre quelques 
cuillerées de boüillon dans yn baffin ou 
dans vn plat garny de crourons ou pain 
feché au feu, faites-les mittonner fur.de 
la braize , ayant couuert le plat régar- 
dez.y de fois d'autre, & remêttez du. 
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8. Le Cmfimier 
boüillon de pigeons quandilen fera be: 
foin , & peu à peu, de peur que le pora- 

enefé hoye en y mettant beaucoup à 
D taff. & lors que le pain fera renfle & 
pris, s'il eft attaché au fond du plar ,il y 
faut remettre du mefme boüillop ; ou 

lûtoft du boüillon de veau , ou du 
bouillon de champignons mgflé enfem- 


‘ble , puis il fant garnir le potage. 


Pour faire la bifque , mettez - y pre- 
mierement des pigeonneaux , ou d’au- 
tres oyfeaux boüillis ou dans le pot où 
feparement en compote , les pigeon- 
neaux eftant placez fur le pain , adjou- 
tés-y par deflus des fagouës ou ris de. 
véau., des creftes, ou d'autres beatilies 
que vous.pourrez auoir , y entremeflane 
des..champignons , au deffauc d'autre 
chofe on y met des culs d’artichaux , & 
le refte de l’afsaifonnement de la-com: 
pote. 

: Quand la bifque eft garnie, il faur la 
tenir chaudementfur des cendres chau- 
desiufqu'à ce qu'il faille la feruir , pre. 
nant garde que le bouilloñ ne fe con- 


fomme, y en remettant autant qu'il en 
cf befoin, 


hésite mm y" : 
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Eftant preft à {eruir , on verfera fu 
vne-biique de fix pigeonneaux , vne ver= 
rée où demy feprier de jus de viande ros, 
ties On peut y répandré en mefme temps 
vné poignee de piftaches, puis le jus 
d'vo citron fur toute ha: bifque ,'& en: 
core garnir le bord: du baflin detranches 
decitron , & la feruit‘en mefme temps. 

Potages aux pois Verts. 

Mettez au. por vn morceau de bœuf, 
de-véau, puis deux poulets & du fel à 
difcretion, & quand la viande eft cuitre 
à moirié, c'eft à dire deux heures auant 
que l'on drefse ,adjousez v'vnditron dé 
petits pois verts, -& vn quart d'heures 
apres ou environ #-mettez y. débf 6u 
troislaittuesspotimes Coupées’bar quar: 
tiers; auecdémiezent”, du pourpier , 
vécibouléÿ"e de la farierre. 

Potage aux pois fecs. 

Prenez par exemple va litron de pois 
fecs , & ies mettez tremper dans del'eau 
tiédetoute la nuit , puis les faites cuire 
y adjoutant de l'eau chaude, fi vous y 
mettés vne poignée de feueroles ils cafe 
rontplütoft, & quand ils auronr efké 
voc heure au feu, adjoutés + y va mors 


19 Le Cuifinier 
ceau defalé ,ou vn quartier d'Ovefalée, 
on de l’andoüille fumée ,'ou vn trumeau 
de bœuf fans ofter la moëfle , faires_les 
boüillir iufqu’à ce que l’eau foitprefque 
confommée, & vne heure ou deux auant 
que bon drefle, rempliffez le pot auec 
de bon boüillon d'autre viande , & en 
mefme temps il. faut couper en petits 
morceaux vn quartéron.ou demi-quar- 
ron dedard-fans leucure, & le metrez 


sfondre.dans vn poëflon & offer les cre- 


tons, puis fricafler dans le lard fondu 
de l'oignon coupe bien menu & le ver- 
fer dans les pois, & en mefme temps y 
adjouter_vne feuille feche de laurier ,& 
wu.petit bouquet de fauge , & acheuez 
de faire cuire le tout enfemble, puison 
Jes-drefferdeflus des foupes de pain. 

_ On fe contente quelquefois de faire 
cuire les poisdans de l’eau chaudegad- 
jourantvn peu d'herbes : on fait bouil: 
Jir auf du falé oud'autreviande , & lors 
qu'elle eft prefque cuite onla met auec 
les pois; lors qu'ils fonc prefque cuits & 
gcachez. on y adjoute-autant qu’il-ef 
befoin du bouillon.quia ferui à cuire le 
lé. On les fait.boüillir enfemble inf 


séanases me + 
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qu'à ce que le tout foit bien cuit : -On 

peut pafler les pois par vne pañloire 

agant que d'y adjouter Ja viande, dref- 

fez ce potage fur des foupes de pain, 
Potage à l'oyenen. 

Mettez de bonne viandeaupot ,par 
exemple du bœuf, du veau & vn cha. 
pon, pendant qu’elle commence à cui. 
re, il faut prendre vingt oWtrente 
oignons blancs, & en ayant oftélapre: 
miere peau mfaires-les boüillir dans de 
léau-, iufqu'à ce qu'ils foient :vn peu 
cuits, & les ayanttirez à {ec mettez les 
dans le-porauec la viande, trois heures 
auant qu'il faille dreffer ; y adjouçanr 
en mefme tempsivn-petit bouqgtét de 
thin & de marjolaine, desieloux de gi- 
rofle & des racines"de perl. 

Potage aux Carrottes. 

Mettez au pot vn trumeau ou queué 
de bœuf, ou d’antre viande., & quand 
vous aurez ofté lefcume-adjouréz -y 
yne poignée ou deux de poisfecs, oftant 
les écales à mefure qu'elles parroiflene, 
&deux ou trois heures auant qu'il faille 
drefler , vous mettrez au pot du fel à 
difcretion , deux poignées de sarortes, 
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12 Le Cuifiniea 
auec 'autapt de nauers, & deux ou trois 
poireaux, vn petit bouquet de fines her. 
bes , c'eft à dire , de thin'& dé marjo- 
Jaine; au lieu de nauets & poireaux , il 
fuit de prendre vn oignon , de la cibou- 
les vne pincée de fariére , & les mettre 
au.pot vne heure auant que les drefser , 
y adjoutant des herbes douces, comme 
de l’ofeille , du cerfeuil, dela chicorée ; 
en la faifon des pois verts on peut ÿ_en 
mettre vn litron au lieu depois fecs, les 
mettant vn peu plütoft au por. 
Potage à la Cuifiniere. 
mettez dans vn plac vn li& d'herbes 
douces, puis vn liét de foupes de pain, 
& continuez à remplir le plat de certe 
dorte, puis adjoutez du boüillon gras & 


= 


Je faites cuire. 
Potage à la fantafque. 
Coupez de la viande par morceat# & 
Ja faires bcüillir dans du lai& , où dans 
de l'eau & du lait, ou dans de l’eau , du 
vin & du laiét , adjoutez. y du fel, du 
fafran , du fücre & des efpices, acheuez 
de faire cuire le potage. 
Potage vert. 
Prencz des jaunes d'œufs durs , des 


Methodique. 1 
foyes de volailles, qui foient cuits, & 
des chaftaignes, broyez tour cela dans 
va mortier auec du perfil ou de l'ozeil- 
le & de la poirée , adjoutez-y du bouïl. 
lon , ou de l’eau, du fel, de la canelle 
en poudre & d’autres efpices, puis les 
faites cuire fufifamment & en faites va 
potage. 

Potage jaune. 

Broyez des iaunes d'œufs , des foyes 
& des chaftaines, adiouftez.y du bouil- 
Jon, du fel, de la canelle, ou d’autres 
efpices & du fafran, 

Potage an fromage, 

Prenez du bouillon de confommié" ati 
foit quafi froid , caflez-y destœufs frais, 
rapez-y du fromagesde Milan , batrez 
cela enfemble & les faires bouillir dans 
vn petit pot , y adioutant vn peu de ca- 
nelle en poudre auec du fucre : Il faue 
toufiours remuëer ce potage iufqu'’à ce 
qu'il foit cuit, puis le dreffez fur des 
croutons ou foupes de pain. 

Soupe Zacobine. 

Prenez par exemple du blanc de cha- 
pon, ou d’vne autre volaille , ou.d’au- 
tre viande rotie, oftez les os & les nerfs 


14 Le: Cmfinier:. 
s'il yen a, il faue acher bien menu la 
chair auec autant ou à peu présdegraif- 
fe ou moëflé.de bœuf : on peut y mer- 
tre vn-peric de lard gras fans leueures ; 
aflaifonnez ce achis auec du fel & quel. 
ques-cloux de girofle rompus groflierez 
ment par morceaux, on peut fe feruir du 
blanc d'yne volaille d'Inde , owde la 
chair d'yn ceruelas pour faire cette fou- 
pe:.Quand.le ächis eft preft, il faurmec- 
tre dans vn plat vn lit de grandes fon. 
pes de pain fechée au feu, puis vn li& 
de tranches minces de fromage vn peu 
afiné, puis yadioutez du hachis l'ef- 
paifleur d’vne piece d’vn efcu ou vn peu 
plus, 

Ces trois hiéts e {Tant faits, vous en fe: 
rez encore trois autres de la mefme fa- 
çon, mertantau dernierJiét vn peu plus 
de hachis qu'à la premiere:fois, épan- 
dez par deflus ce dernier diét deachis va 
peu de perfil aché groffierement. 

Cette foupe eftantapreftée de la for- 
te; il faut adioufter de bon bouïllon de 
viande où il n°ÿ ait point d'herbes, & 
lors que l’on n’apoisr de bouillon on fe 
peut feruir d’eau : Couureztle porage 
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& le faites bouïllir vn quart. d'heure où 
enuirôn , y remettant du bouillon tant 
qu'ilen fera beloin, -Prenez garde que 
le pain ne s'attache au fond du plat. 
Quand cette foupe a bouïlly, & s'eft 
renflée fuffifamment, il en faut goufter, 
& lors qu'on la trouue bien afläifonnée, 
on peur yrapér va petit de mufcade, 
uis ofter le plat hors du feu, &'oarnie 
e‘bord auec du perfilacheé. Auant que 
de tirer cetre foupe hors du feu, on peur 
yadioufter du ius d’vne éciäche ou d’au- 
tre viande rotie , ou vne faulce blanche 
faites de iaunes d'œufs delayez auec du 
veus, où queélqu'autre ligueursaigre. 
On y met quelquefois du fucre, du vin, 
Sc vn peu de canelles"&Ton faic bouïl- 
lircour cela“eñfemble. 
Canards aux nuets. 

Prenez vn canard à demy roti, lardé 
& non lardé ”’mertez le dans-vn potde 
terre auec de bon bouillôn-de viande 
fans herbes , faites le cuire doucemenr, 
mettez auffi feparement dans de l'eau 
bouillante desnauets bien rariffez & les 
ÿ faites cuire à demy, puis les ayant ti- 
rez à fec, fafinez les bien & les faites 
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frire dans du beurre roux bien chavdi 
puis les ayanr fait égouter , mettez - les 
auec le canard , & les laiflez Cuire en- 
femble : Vous pouuez y adiouter des 
champignons déia cuits,& quand letout 
féracuir , mettez dans vn plat des fou- 
pes de pain roti, & apres les auoirarrou- 
fez d'vn peu de vinaigre, verfez_y le po- 
rage & le faites mittonner. ;On y peut 
adiouter duius de viande, & raper .du 
pain par deflus, 

Potage à la Reyne. 

: Prenez vn chapon roti tout chaud, pi- 
kez la chair & les os dans vn mortier,puis 
en tirez le fuc par la preffe : pillez"auff 
feparement vne onze ou deux d’amen- 
des douces pclées, tirez-en le lai auéc 
vopeu de bouillon ou d’eau roze, & le 
meflez aucc le ius de chapon , & vendez 
cela fur vn potage fair de foupedE"pain 
fechées au feu , & qui aitwmirtonné auec 
de bon bouillon, ‘& garnie d'vne demie 
douzaine ou plus de petits pigeonneaux 
ou d’vne perdrix qui air -efté premiere: 
ment rotie à demy, puis acheuce de cui- 
re dans le pot: Faires encore mittonner 
le tont quelque remps. On peut l’enri- 


chif 
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hiragec des beatilles , comme de fraigé 
e veau, jus de mouton, &c:. 
Potage à la Chicorte. 

Mertez au por de bonne viande com: 
me de bœuf, du veau, du mouton & 
vhe vo aille, & quand la viande eff cuire 
plus qu'àdemy, c’eflädire, vne heure & 
demie ou deux auant due bon drefle , il 
faut mettre dans Le por de la chicorée 
blanche en quanrité ; vn demÿ quarte- 
ron dearoffes capes vn peu concafiéé 
fausles lauer, vn demy quarteron de rai- 
fin de corinthe bien laués ; van oignon 
picqué de quatre ou cinq cloux de giro. 
file, & vo petit bouquer fair decroisoû 
quatre brains de chin & de marfolaine, 


€ 
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‘& vn peu demantheou baume pour le 


faire tres finsledit bouquer bien hé, 
fin denle" retirer tour entier quand on 
drellera le porage: On peut aufñi ads 
joufter quelques champignons pour re- 
leucr le gouit, & vue petite cuilierée de 
vinaigre pour donnér vne pointe au po- 
tige, lequel fera encore plus excellent 
fi onyadjoufte du fucre gros commevne 
groffe noïx ;ou comme vn petit œuf, ce 
qu'il faut faire en mettant les autresaf 
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18 Le Cuiffnier 
faifonnemens.. Ceux qui aimienr beat. 
coup les douceurs peuuent farcir le ven: 
tre d've volaille de raifins de Corinche, 
oud'autres bonsraifins, ou des pruneaux, 
adiouftez y vn peu de fucre & de canelle, 
ilfaut coudre le ventre de la volaille 
auant que dela mettre dans le pat. 

Potige entre deux crontes de pain en 

forme de paie. 

Prenez.vn pain moller , ou de Gon:- 
pefle ,ouvnautre pain de deux ou trois 
fols,ou de celle grandeur qu'ilvous plaira; 
chapellez.le deffus & defous, puis il faur 
Je creufer ,& ofterla mie fansrompre les 
bords afin que cela reprefente la forme 
d'ynpaité, | st | 

Quandle pain eft apprefté de certe 
façon. il fautule.metrre dans vne tour: 
tiere ,ou,dans cfcuelle, &:le garnir pre 
micremeut de’époifleur d’vn trauers de 
doigt de chair de volaille cuite, ou d’au. 
tre viande hachée.bien menu, auec au: 
tant de graile ou mouëlle de bœuf, le 
tout aflapfonné de fel.Merés fur ce hachis 
des ris deyeau,ou d'autres beatilles quel: 
ques pigeonneaux.cuitsa la compote ,& 
applatis fur le ventre , adjouftez. y eu: 
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€ore vn peu de hachis, & des morceaux 
decuis d’artichaux parboulis, ou des af. 
perges, ou des chataignes cuittes, owdes 
cardes d’artichauspour garnir ce pafté, 

uaod on.n’a que du hachis ; il en faut 
mettre fufhifammient ; & y entremefler 
quelque moitié de jaunes d'œufs durs 
auec des chataignes, ou des marons, puis 
faire quelques andouillertes di mefme 
hachis, le preffanr pour cér effet dansla 
main pour en former de petites peloces. 
Ce pañté eftanc.garny , adjouftez-y au- 
tant qu'il {era beloin de boüillon devian- 
de fans herbes , puis vous le coutrirez de 
la croute du deffus du pain, &mettrez'en- 
core vn plar par deflus,puisiefefez bouil. 
lir doucement, & prendrez garde de fois 
à d’autrefilebouillon ne manque point , 
afla d'en remertre ; & fur la fin on peut 
adjoufter duius deviande , ou vne faulce 
blanche , comme à la foupe [acobine. 

Bi/que. 

Mertez au pot vn trumeau ou queuë 
de bœuf ou de fimier, ou quelque aloyau 
coupé par morceaux, & ve heure apres 
y adjourer du mouton, du veau & vne 
volaille pour faire le boüillon meillewk, 
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50 Le Cwifinier 
du fel, & va ou deux cloux de cirofe, où : 
vn oignon picqué de cloux degirofie, 
& quand lé bouillon fera fait 1l8en faut 
feruir pour faire cuire des pigconneaux 
dans vn por à part; lefquels eftins etes, 
il faut paffer le bouillon dans vne eflafni. 
pe ,oupafloire, fans preffer la viande, & 
ymectre quelques cuillerées de bouillon 
dans vn baflin, oudans vn plargarny de 
croutoñs oufoupe de’pain fechee au feu, 
faites les mittonner fur de la braize ayave 
couveft leplat, regardez-y de fois à d'au. 
tre, & rémetrez du botiillon de pigeons, 
quand il enféra befoin, & peu à peu, de 
peur que le potägenefenoye y'en mets 
tantbeaucoup à la fois, &lors qué le pain 
frarenflé;& pris, s'il ct artachéao fonds 
déplatily faurrémerttre du mêmeboüil. 
lon, ou pluftoft du botiillün de veau sou 
du boufllon de champisnons meflé en - 
femble ;puisil fautigarhir le potage, 
Pour faire la bifque , mettez - y pre. 
Micrenvent des pigcobneaux, oud’autre 
oyleanx bouïllis , où dans leipor ,ou fe: 
parement en compote, les piséonncaux 
eftant placez fur lepain, adjouftez y par 
deffus des figoueës jou ris de veau, dés 
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Methodique. 21. 
ercftess,-ou d’autres bearilles que vous 
pourezauoir, v entremeflane des cham. 
pignons; au defaur d'autre chofe on ÿ 
met des culs d’artichaux, & le refte de 
l'affailonnement de la compote, 

Quand la bifque eff garaie, il fauc la 
temr chaudement fur des cendres chau. 
des iufqu’à ce qu'il falle-da feruir., pre- 
nant garde que le bouillon nee con- 
fomme,y en remercanc autanr qu'il enefk 
befoin. 

Eftant pre {eruir, on verfera fur vue 
bifquede fix Pigeonneaux,vne verrée ou 
demy feprier de jus de viande roftie, on 
peut y refpandre en, mefmetemps-yn€ 
poignée de piftaches ,puisle.jus d'vo ci- 
rron fur tourela bifque,&encore garnir 
leborddabafin de tranches de citron, & 
la feruir en mefme cemps. 

Boüillon Clair. 
Prenez vr gros oignon blanc, pluftof& 
ue rouge: faires - y quelques. perites en 


tailles, & y faires entrer deux ou trois, 


élous de girofle , auec va-peu. d'herbes 
fines, comme du thin.& dela marjolaines 
& vn petit brin de bafilic, ou de menthe 
feiche, ou vne feuille de maftic, liez-les 
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22 Le Cuifiñier 
d'vn bin defil ,& merrez lebouquet au 

ot vne heure auant que vous drefferez : 
Ë quand vous drefferez le porage;il faut 
ofter l'oignou, & les fines herbes.afin que 
l'on ne puifle iuger ce que l’on y a mis 
pour l'aflaifonner. 

“ Panade. 

Prenez parexemple la groffeur du poing 
de croufte où mie de pain blanc qui foit 
bien feiche, reduifez là quaf en poudre, 
où en morceaux bien menns, & la mec 
tez dans vne écuclle, adjouftez . y du 
bouillon. du pot qui foit bien fait fans. 
herbes ,& degraiflé. Couurez Pefcuelle 
& la faites bouillir doucementfurle feu, 
iufques à ce que la panade foitreduire en 
bouillie affez claire ,& lors vous y pour 
uezadjoufter düverjus-ou du jus d’oran- 

e , vous y pouvez mettre auf du jus. 
Éone éclanche de mouton, & du fel s’il 
enéft befoin , remuez la panade'& la re. 
tirez incontinent du feu, rapés- y, de la 
mufcade fi vous y en voulez , quelques- 
vus y adjouftent auff le jaune d’yn œuf 
delayé auec du verjusou jus de citron. - 


‘ 
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Pavade à la V'isnde. | 
Achez menu gros comme vn œuf ou 
deux du blanc de chapon,ou d’vne autre 
volaille bouillie, ou rotie il en faur efter 
les os, les ets: la peau & les lardons 
s’ilyena, mertez ce hachis dans vne ef- 
cuelle auec du bouillon de viande fans 
herbes, adioutez y gros comme vn œuf 
ou enuiron de pain blanc rotnpu par pe 
tits morceaux, couurez l'elcuelle & Ja 
mettez fur vn feu mediocre l'efpace 
quelque rempsaflaifonnez.la defel site 
eft boiloin, korfaue la parade (era Æ 
paifle fut faite Vous ÿ pouvez adjou- 
ter vn peu de verjus ou de } jus d'oran- 
gs ,où de viande. 
Blanc manger pour finir d' entre. 
"mets, 

Pilez bien dans vn mortier de marbre 
vn quarteron pefant d 'amädes douces pe- 
lées , & lesarrofez peu-à peu d'un petie. 
des rofe,ou pluitoft d'eau commuñe,£& 
Jors qu "elles feront bien pilées, adiouftéss 
yvne chopine ou va peu plus d de bouïl- 
Jon bien confommé qui foir faieauecde 
la volaille, dubœvf, du veau, fans qu'ily 
ait d’ herbes, mais (eul em£o) dedans 
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clous de girofle,wn peu decanelle, & du 
felà difcretion. Quand on n'a paintd’a. 
mendes pouren faire du laiét ,onpeutfe 
feruir de quelques cuillerées de bon lait 
de vache ,ou de chevre; le bouïllondoir 
eftre dégraïfle & chaud, Ecqguand ikef 
meflé auec des amandes , il le faut ver{er 
dans voe cftamine, ou gros linge,& y ad. 
joufter deux onces, eu enuirondu blanc 
d'vnchapon,oud'yneautre volaille roftie 
oubouillie, qui foit hachée & pilée exa- 
étement dans vn mortier, apresen auoir 
ofte la peau, les nerfs, & les os, Au lieu 
de volaille on peut fe feruir desveau, ou 
de quelque autre viande plus grofliere., 
mais le blanc manger fera moins delicar, 
On.peutyadioufter gros comme vn œuf 
demiedepainblanc,pour tendres blanc 
manger plusefpais , mais il n’y en faut 
point fion defire le faire bien delicar, Hly 
à des perfonnes quine paflent poine le 
blanc de la volaille par l'eramine,fe con- 
tentant de lebienpiler, & le difloudre 
dans le bouïllon quand il eften li d'a. 
mendes; mais quand la viande eft broyée 
on la met aueclesamandes&le bouillon. 
dans l’eftamine qu’il faut tordre pouren 


Me crhodique: 3 
auoir ladiqueur : 1] fauc auffi remuër & 
rafrailchirle marcaucc vo peu de bouïl- 
Jon , & le preflerencore pourentirerce 
qui reite de fuc, 

Il faut vérfer ce lai& dans'va poiflon 
ou efcuelle d'argent y adjouftanc le jus 
d'vn ou deux citrons, &vn quarteron de 
{ucre plus LL moins. = tenir le blanc 
manger {ur le feu de # arbon bien allu- 
me le remüant.d’abord lle efpace de quel- 
que temps, afin qu'il s’efpai 
{er vu peten repos, puis le remier de. 
rechefquelauefoisauecvnecuillier&en 
metre refroidir fur.vne-afherte & lors 
qu'ilfe prendra commede.la gelée en {e 
refroidiffanc, il fera-cuit, &ronle cirera 
hors du feu. 

Autreblencmanger pour prendre le matis 
an lieu d'un bs vis. 

Prenez vne bonne efcullée dé bon 
boüillon à la viande bien déni qui 
foit fait fans herbes. & falémoderement, 
il {erade plus haut gouft fony fair bouil- 
lir du vin blanc, comme pour faire dela 
gelée. Faires Le bouillir à perir feu l'efpa. 
ce d'vne heure ou epuirot, € & ke remüez 
fouuenrauec vne cuillier,afn que rica ag 
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16 Le Cuifinier | 
Drufle, & lorsque le bouillon fera dimi. 
nue de la moitié ouenuiron, adiourez-y 
Je lai d'vn quarreron d'amandes douces 
pelées & bien pilées dans vnmoftierauec 
deux ou trois cuilleréesd’eau rofe oud’eau 
commune froide, ou du Jaiét,ou du bouïil- 
Jon que l'on y mettra peu à peu en les 
pilanc , laiflez encore fur le feu le blanc 
manger prés.d’vne heure, ou iufqu'à ce 
qu'il foitefpais moderement, remuez le 
de fois à d'autre auec vnecuilliere , vous 
pouuez le pafler par vn linge ou par vne 
eftamine preffantle linge, & mettre dans 
vn poiflon ou dans vne efcuelled'argenc 
ce qui feracoulé.adjourant vn quarteron 
plus ou moins de fucrerompu par mor 
ceaux ,& vn brain de canelle, on ypeut 
mettreauflidumufe, ou de l'ambre gris, 
vn peu d’eau deflcur d'orange, & duius 
de citron oud’orange , & faire bouillir le 
tout cnfemble vn bouillon ou deux. 
Gelée de viande. 

Pour faire vne gelée entiere, prenez 
vn chapon ou vue autre poule bien char- 
nuë route prefte à mettre au pot, prenez 
auf vn jarer de veau , ou plücoft deux 
liures ou deux liures&demie d’yneroügk 


Methodique. 17 
le ou d'yne efpaule de veau, pour rendre. 
la gelèe plus claire: on peur aufli adjou- 
fber wo morceau de mouron,par exémple 
trois quarterons du coller ou du bout fai- 
gneux ou du gigot, où de queiqu’aütre 
endroit qui foit maigre;&mefmes quand 
on n’a pointde veau, l’on doit mértre du 
mouton au lieu de vçau. 

Remarquez que l'on peut fairé-de ia, 
gelée auec touré fortede viande ,& que 
la plus fraifche‘eft la meilleure: dégrail- 
£ez la viande & la lamés dans de l'eau 
fraifche ,oftez lefang s'iy en a, & tou 
ce qui cit danse ventre de la volaille , 
les poulmons & le foye : puis l'on mettra 
la viande dans de l'eau quafi bouillante , 
danslaquelle il yäie dufel la pefanteur 
d'vnoudeuxefens d'or, & quand cile y 
auratrempé vn petit deréemps,afju qu'el- 
le prenne le goûrdu (el; 00 peurluy dons 
ner aufli vn petit bouillon, puisil la fauo 
tirer hors de l'eau, & la mettre dans va 
grand pot de terre neuf,plombé, qui foie 
biennet, adjouftez y fix où fept pintes 
d’eau ,& mettez lepor au feu. : 

Si la yianden'a pas efté échaudéerauee: 
de l'eau falée , il faudra mettre danses 


Le Cuifinier 
pot le poidsd’vn. éfcu d’or, ou feulemeng 
d'vn demyeleud'or,de {el , &bien-efcu. 
mer le bouillon: quelquefois melme on: 
ne falespoint du tour la gelée. 

Quand on defire faire gelee bien.for. 
te , il faut adioufter vn pied de veau-auec 
lawwiande, ou le manche d'yne épaule.de 
veau ou de mouton. sou deux-onces de 
corne de cerfrapéc-& enfermée.au large 
dans vn linge: Mettez tour autour du poe 
vacharbonallume,écumez-le bien exa- 
étemét,couurez-le enfuire&nonplütoft, 
hiflez cuire la viande, iufqu'à ce qu’elle 
fe feparcfacilementdes os,;8 sileft.be- 
foin de remplirle pot,mertez ydeleau 
chaude vn peuapres qu'il ef écumés& 
m'arceñdezpas plus tard, 

uandlebeuillonfera confommé à la 
moiné,& qu'iln'enrefteraque trois pin« 


. trsou enuiron, faites en scfroidirwn pe 


dans voe cuilliére à bouche, .&"s1] de 
meure efpais comme du fyrop,oufe fige 
dans vne cuilliere, il{era temps.de verles 
dans le por vne chopine ou feulement va 
demy feptier devin blanc.ou de verjus, 
ou des deux enfemble parmoitié,puison 
fcraencoreboüiilir le por vn quari d’hex: 


Merhodique. 29 
ge où embiron , &c apres céla il faudra 
mettre du bouillon dans vne cuilliere: & 
fi en fercfroidiffanc il fe prend en gelée, 
il fera cemps dele pafler par vae feruiere 
bianche fans prefler la viande ; puis on 
lelaflerarefrotdir àdemy, ou iufqu'i ce 
que la graiffe parodïflé-deflus ; & qu'elle 
falte Re vne peau, & kae il base 
le couler encore vne fois pär vné Re 
pette pour le dégr aifler parfairement. 
Quabd on eft preifé d de faire de la gelées 
ëb peut couler le boüillon dans vne fer- 
viere motüillce, lors qu'il eftencore-tour 
chaud, 

Le boüillon eftant degraiffé il faurale 
remettre dans le pot bien néttoye, puis 
battre dansynplatie blanc & l1 coquille 
de fix œufs frais, & lors qu'ils feront re- 
duits enécume , verfez les daus la gelée 

vd elle commence à boüillir ; puis y 
adjouftez du fucre rompu par none. 
C'eft affez d'en metre vn quarteron pour 
vne chopine debouillon, maïs on peut 
en mettre moins fi l'on nemet point de 
Vin dans la gelée’, parce qu'elle eft plus 
douce que celle où il y en a, mettez auf 
danslé por la pefanceur d'vn deny gré 
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5 Le Cuifinier 
de bonne canelle ,plusou moins felon le 
gouft du malade.& y adjoutez le jusd'vn 
citron,ouvnpeu de verjus, où quelques 
goutes de vinaigte. 

-_ Quard routes ces chofes fontenfem- 
ble il faut les mefler & remuër rantque 
les blancs d'œufs foient cuits , il faudra 
merrre vo petit de bouillon däs vne cuil- 
liere, & s'il paroïfbwranché, c’eft à dire 
clair, & comme s'il yauoit ces ordures 
dedans, il faut virer le pot hors du feu, & 

-pafler rout chaud par vne feruiere blan. 
che;ou par vne chauffe de feutre ou d’au- 
tre étoffe blanche &-bien nette: . Sile 
commencement de ce qui coule paroift 
Jouche , rcpaffez le, faires. le coulerpro- 

che du feu.cenant le por fur de la cendie 

“chaude ,2finque lageléc pafle auec plus 

de facilité parla feruiere,ou par la chauf 
fe, & remuezila gelce dans des pots ou 

.écuelles de fayance ou aurres , puis les 
mettez dans vnlieu frais , afin que la ge. 
Jée fe prenne plusaifement. Quandileft 
befoin d’adjourer quelquesautres chofes 
dansvnegelée, par exemple du iusdei- 
tron, mettez-le en mefmecemps que l’on 
y mer de vin: mais, Vous remarquerés 


M. ethodique: al 
ue la gelée ne fe conferue pâs plus de 
deux ioursen fa beauté, quand il y du 
jus de cicron ; on quelqu'autre chofeai- 
gre. 
Si vous n’auez pas befoin d’vne gelée 
entiere, vous en pourrez faire vne demie 
oufeulement vnquartde gelée; ne met. 
tant de viande qu’à proportion dece que 
l'on defire faire de gelée. 

Maniere de faire de la gelèe de 
poiffon. 

Prenez du poiffon frais, par exemple du 
brocher,de la truite, dela carpe, desran 
ches où d'autre bon poiflon vous en pou- 
nez mefler de plufieurs fortes enfemble. 

Euentrez le poiffon, & ayantofte la te- 
fte & le bour de laqueuëé, coupez lerefte 
par morceaux le lauez en plufieurs 
eaux,en forte qu'il n'y demeure point de 
fanÿ, il eft indilerebc d’écailler le poiffon, 
eu de luy laiffer fon efcaille; vous pouuez 
le lauer la derniere foïs dans de l’eau tie. 
de:& l’ayant fait efgourer pefezle,prenez 
en par exemple deux liures, mertez. les 
dans vn pot dererre bien nec & plombé 
par dedans , & pour chaque liure de 
poiflon , verlez-y vne chopine d’eauwos 
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32 Le Cuifinier 
vo peu plus, &autant devin blanc. 

Mertés le-pot äu feu, écomez le exa: 
étemebr, puis adjouftez: y vn petit mor- 
ceau de celle depoiflon, & dufelle mers 
d'umefcu d'or pelanc de {el', ou vn peu 
moins: Faites roufñoursboüallir le potiuf- 
qu'a ce que le boüillon ioir confommé 
fuffilamment ; puis én mértés vn perit 
dans voe cuiliere,&filfe prend en ge- 
lee eftantrefrody., coulcz le dans vne 
feruiete: preflez aufü le poiflon, puis de: 
graiflez le boüillon ; & l'affaifonnez de 
fucre, de canelle. detrois blancs d'œufs 
auecdes coques reduits en:moûfle, mét- 
tes.y auf le us d’vn ou de-deux citrons, 
&cacheuez de faire cette geléccommela 
gelee de vianse. 

| Gels décorne de Cerf. 

Mertez dans vo potou;dans vn ço- 
quemart de terre plombé-par dedans, 
des cornichon$s ramollis. dans l’eau , ou 
vne demie liuré.de corne de cerfrapée, 
adjouftez ÿ vne pinte d'eau:1l faut quele 
coquemarc ne foir plein qu’ademry faices 
boüillir cescholes enfemblepresdu feb, 
& les remuezfouuenrauec ya bafton-qui 
touche iufques aufond pour empefcher 
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due là corne de cerf ne fe ramafle aù 
fond du pot, & queleboüillonnesele- 
ue auf hors du vaifleau. Il yen a quiad- 
jourevn morceau decolle de poiffon pour 
auoir pluftoft fair, mais cetté gelée n’e 
pas fi naturellé.. 

Quand le boüillon eft beaucoup con- 
fommé , mettez y encorea plufieurs fois, 
jufques à deux pintes d’eau : retirez vn 
peule por ou coquemar , de fois à autré 
hors du feu, afin de pouuoir remiüer plus 
commodement aueé vn bafton ce quieft 
dedaris, & quand il ne reftera plus qu’vné 
chopine ou enuiron de liqueur; mettez 
y yne chopine de vin blanc ou la. meïîtié 
de vin ; & l’autre de verjus , faires les 
bouillir enfemble , &les remüceziufqu’a 
ce quelaliqueurfeit diminuée d'en quart 
ou enuiron,en forte que vous iugiez qu’il 
en refte feulement crois demy fepriers , 
& quela gelée foir faite. Puis coulez par 
vn linge ce quirefte debouillon fans ex. 
DS le marc, & le clarifiez auec des 

lancs-d’œufs comme les autres gelées, y 
ayañtadjouté vne demie liure de fucré 
rompu par morceaux,êc le poids d’vn de- 
my efcude bonne canelle concafléeëxens 
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34 Le Cuifinier 
uelopée au large däs vn linge; vous pou 
uez auffi y âdjouter deux cuillerées ou vn 
peu plusde fus de citron, pourueuque la 
perfonnequi doit vfer de cette gelée ne 
foirpas incommodée de ja roux ,sfaites 
bouillir le rout enfembledans le vaiffeau 
iufqu'a ce que les blancs d'œufs foient 
cuits, & que la gelée fe fige fur vneaflicte, 
Jors vous retirerez le por hors du feu, & la 
coulerez par la chauffe de feutre dans de 
petites efcuclles de fayance, ou dans des 
tafles de verre,& la laiffez prendre en ge- 
lée dans vn lieu frais, 
La maniere de tirer le jus. eu fac 
des viandes, 
Faites rotir à demy de bonne viande, 


commevne perdrix,puis faires. y des-rail, 


lades profondes auec vn couteau, & la 
mettezentre deux afetres, ou cntre des 
morceaux de bois, preffez.la pour en 
auoir le ius. 
Autre matiere de tirer le [uc de 
La viande. 

Coupez par tranches vn morceau de 
cimier de bœuf ou d'autre viande char. 
nué ,comme vne.cfclanche de mouron, 
faites ces tranches de l’efpaiffeur d’yncra. 


Aerhodique. 55 
gers dedoigt ou enuiron, oftés la graifle 
sily en a, battés vos tranches de vian- 
des pour Les artendrir , puis Les merrés 
entre deux placs {ur de la cendre chaude, 
vous pouués, y adiourer vn peu du bouil- 
lon du por 

Lorlque cette viande aura ierté fon fue 
prellés la encore dans vn linge afin d'a- 
uoirduius en pluserandeabondance;la 
viande fera bonne en fricaflée. 

Reflanrent. 

Prenésde bonue viande ,par exemple 
voe rouëlle de veau, ou vne efclanche de 
mouton degraiilés la, & la hachés, vous 
pouués yadieurer vo peu de canelle: met: 
tés là dans vo afambic ; ou dans vn ca- 
quemarr de terre biénet plombe dedans 
&c dehors ,couurés le vaffeau aucc vn 
moreeat de parchemin double, & mouil- 
lé , ou auec van couucrcle de,verre qu'il 
faut coller au potauec vue bande delin. 
ge graiflé de colle ,ou d'empois. 

Merrés le coquemare ou alambic dans 
va chaudero affis fur va tripier, apuyés. le 
bien dans le milieu du chaudrô, puis mMet« 
tés-y.de l'eau & lefaites bouillir, afin qua 
fa vapeur penctre le por, & fale fondre 
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38 Le Cifinier 
le fuc de lachair. 

Guand vous iugerez que la viande aurä 
ietté fonfuc, retirez-là hors du por, ver- 
fez dans vne efcuelle ce que vous aurez 
defuc , & pourer vfer, il n’y a qu'à en 
faire tiedir autant que l’on en veutpren- 
dre , y adjoutant du fucre fi l’on en defire; 

Autre maniere de Reffaurent. 

Prenez parexemple la moitié d'vn cha: 
pon ou desquelque autre volaille, ou du 
mouton, ou d'autre viande, laués la apres 
Pauoir degraiflce , puis la faites bouillir 
dansvn por de terre qui foit bien nerlorf: 
que la chair fera bien cuite,vous tirerés le 
bouillon , & le degraifferés quandil fera 
refroidy : le bouillon eftanvfait ; il fau: 
dra prendre de bonne viande eruë com: 
medelachairde poulle, ou du mouton, 
où d'autre viande , s’il ya de la graïfle 
oftés là, puis vousacherés bienmenu a 
chair, &luyferés prendre feulementvn 
bouïllen dans vn peu d’eau, pour con: 
fommer l'humidité plus grofhere, la re. 
müant de fois à d'autre auecvne cuillief 
pour empelcher qu’elleneife brufle , puis 
il la faut tirer à fec, ou bien l’on fe con: 
icncera d'efchauder la chair achée verifie 


Methodique. 3 
éeffus de l’eau bouillante pour et efter 
l'humidité plus grofliere ,puis ayant jet. 
té certeeau, & laifleefsouter la viande, 
il da faudra mettre peu à peu däs vn alams 
bic de verre, on peut y adjoufter vn brin 
de Ganelle , ou vne poignée d'orge mon- 
dce, & des raifins de damas, ou quelque 
conferue,outheriaque, eu quelques her. 
bes,comme des laittuës eu cerfeuil, de. 
la bouroche,duchardon benift,du foucy; 
dela fcabieufe , de la fange, de l’aigre- 
moine , des rofes de prouins, ou ce qu'il 
vous plaira mettés. yauff le bouillonque 
vous aués defia prepare , puis adiouftés. 
vne chape fur l’alambic , lucrés les deux 
vaifleaux d'vne bande de linge où de pa- 
pier, puis mettez l'alambic dans vn chau- 
dron, & faicesladiflillation comme nous 
l’auons defia propolé. Mettez aufli vne 
bouteille à long col ou recipient deverre 
au bec ,ou col de l'alambic pour rece- 
voir la liqueur qui diftillera iufqu'à çs 
qu'ilne ceule prefque plus rien. 

Sivous defirez que le reftaurene fit 
plusfort  iln’y a qu'à.verfer {ur le marc: 
la liqueur diftillée, yadjouftanc s'il eftbe- 
fin quelque medicament cordial, cou» 
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38 LeCuifinier 
urez l'atambic=auec vn parchemin , ei 
d'vo papier double, & le mettez fur des 
cendres vn peu chaudes ,ouau bain ma. 
rin , & l'y laflez infuter route la oui& , 
puis vous découurirez l’alambie, & re- 
mMettrez la chape de verre pour réïterer 
Ja diftillation dans le bain marin, & ayant 
liffé refroidir la liqueur diflillee vous la 
mettrez dans vne bouteille de verre dou- 
ble tenez la bien bouchee. 

Aù lieu de faire le reftaurent au bain 
Marin, on peut le faire fur des cendres 
où du fable moderementchaud,Maisof 
aura beaucoup moins de’reftaurent, par: 
ec qu'il four qu'il refte vne partie del’hu: 
midité dans l’alambic peur empefehex 
quelachatrne {e brufle, & que le reftau- 
rentine fente le feu. 

Carbunade on Grilade. 

Prenez vn pigeonneau, ou vn autre 
oyfeau,& le fendez tout lelong de l’efto- 
fach , l'ayant ouvert poudrez-le par de: 
dans auec de la mie de pain, & du fe) & 
du poivre,meflez enfemble, &le merrez 
œuire furlegril, puis y faires vne faulce 
avec du vinaigre, on ÿ peut auili adjou- 
gcr de l'oignon. On peut faire cuire délæ 
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facon des tranches de chair cruë, qui 
foient affés minces , les ayant battuës 


pour les atrendrir , & quand elles font. 


cuites moderement d'en cofté, il les faut 
retourner de d'autre / & les ofter du feu 
auant qu'elles foient feches. On peur pi- 
quer fur les tranches quelques cloux de 
girofle, & vn peu de’lautier auant-que 
les faire cuire, on peut feruir céragouft 
auec vné fauffe douce. 
Viande frite en plaficurs manisres. 

Prenés, par exemple, vne poitrine de 
veau, & la metrés dans le porauec d'au- 
tes viandes, & lors qu'elle eft cuire, reti- 
rés-là à fec, quand on fera preftà difner, 
il faut la fendre'en deux ,c'eftà dire {e- 

arer le deffusd’auecle deflous, afin que 
a friture pénètre par tout, puis remetre 
les pieces Pvn fur l'autre, dorés le def: 
fus & le deffous, & non pas le dedans, 
auec deuxiaunies d'œufs, puise poudrez 
bien auec de la mie de pain & du felmenu 
meflés enfemble, puis la metrés dans-la 


poifle où il y ait du fain doux , ou du 


beurre qui foic bien chaud, & que le co- 
{té Charnu foit deflous , remüés fouuent 


la poifle pour empefcher que laviandene, 
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40 Le Cuifinier 
fit bruflée, & quañd elle aura pris dela 
couleur en fortequ’elle foit riflollée, il la 
faut retourner de l’autre cofté, puis lors 
qu'elle aura pris aflez de couleur tirez. ià 
à fecauec vne efcumoire » & la faites ef- 
goutter , puis la mettez fur vne afliere 
greule, & du perl par deffus qui foir frit 
dans la poifle, mais prenez garde qu’il nè 
| Bt pe brule É:4 

Aatre viande frite. 

Prenez des tranches de chair cruë qui 
foientminces & entrelardées, ou des co- 
fteletres de mouton, batrez les bien, puis 
poudrez-les de mie de pain & de fel, mer- 
tez les cuire dans vnepoïfle,où ilyaï® tn 
beurre à demy roux , & quand elles fe- 
ront cuites d'yn cofté, rétournez les de 
Pautre , puisoftez ce qui refte degraifle, 
ét adjouftez vn peu de verjus dans la 
poifle, & leur ayant donné vn tour de 
poifle , verfez -le dans vn plat, & le 
poudrez d'vn peude fel, & de mufca- 


ge. 
Viande frite en bignets. 
Deflayez vne poignée ou deuz de fari: 
neauec du vin blanc, ou du verjus, ou 
dulait ,en forte que certe boulie foi à 
peu près comme de la erelme mediocre: 
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ment efpaifle , puis trempez-y la viande 
que vous defirésfrire l'ayant auparauant 
battuëé. Par exemple, vne poitrine de 
veau , à laquel le il fut: faire quelques 
taillades danse milieu,ce qu'il faut faire 
aux viandes efpaifles ,.meirés cuire cette 
viande dans yne poifleauec du fein doux, 
ou du beurre ,ou de l'huile bien chaude, 
& quand elle fera cuire d’vn cofté, illa 
faut retourner {ur l’autre, & puis b tirer 
à ec lors qu'elle*eft cuite, & la metre 
fur vneaflete la poudrant de fel, on peut 
l'arrofer d'vn petit de verjus, ou du jus 
ou de citron, & mertreencore 
£ {lus du perfil fric moderement dans 
a poïie. 

Ericafée d'ayfeaux: on autre viande à la 

faace rouffe. 

Prenés des poulers ou d’autres oyfeaux, 
& les mettez par membres, ou quartiers, 
ou fi les oyfeaux font petits, comme des 
alouëctes , on fe contente de fendre Le 
ventre, & apres)auoir ofté ce quiet de. 
dans, il faut battre vn peu les oyfeaux, 
& les applatir, puis les mertre cuire dans 
vne poifle aûec du-be rre demy. roux, 


lors qu'ils ferog ul 


Le 
3 
k 
é 
& 
à : 


LS 22 


af 


4 Le Cuifinier 
cofté retournés les de l’autre , & eftane 
cuirs, il faut ofter ce qui refte de graifle, 

uis mettre dans la poifleauec la fricaf- 
iée dufel, du verjus, vn peu d’ecorfe d'o- 
range, quelque feüille de laurier, & leur 
faire prendre vn petit boüillon enfemble, 
puis les metrés dans vn plat, & rapés 
pardeffus vn peu decroute de pain, &de 
mufcade, on peupadjourer àcette fauffe 
va jus dé Citron , ou d'orange, & y met- 
tre du perfil ache groflierement. 

Fricaffees de poulets , ou pigeonncaux ,o4 

d'autre Viande cruë. 
Prenés par exemple vne poirrine-de 

veau , où vne couple de poullerscoüpes 

armorceaux, & les mettéstremperdans 
vne efcuelle aucc de Peau rant.qu'élle 
furoage de deux doigts, puis on mettra 
{ur le feu dans vne poifle ou chaudron, 
vo quarteronde beurre ou plus, & lors 
qu'il eft vn peu roux , il faur tirer les pou- 
Jecs hors de l’eau , & les metrre dans le 
beurre botillir vo boüillon ou deux, puis 
y adjoucer prés d’yne pinte d’eau, en la- 
guclle on les aura fait tremper, faites. 
ticdirauparauä elques.vns y mettent 
vn demy. lp dc Virmais il fair durcis 
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Ja viande, & il n’eft bon qu’auec duveau, 
adjoutés.y du fel , deux ou’trois-éloux 
degirofle ; & lorfque la fricaflée fera 
cuite a demy ; mettes:y vn peu de pois 
vre, du perfil ,& quelques ciboulles en- 
ticres, afin deles retirer apres que la 
faufle eft faite. On peut y adjourer auf 
des afperges , des culs’ d'artichauxs des 
champignons coupez par morceaux 
faire cuire le tour enfemble , & rérour- 
nez de fois à autre la fricaflee, on peut 
fur la fin y âdjouter duverius, ou vi- 
vaigre, où vne faufle blaméhe. 
Autre fricafiéte. 
Coupés par morceaux despoulets ; 
où vae poitrine de veau,puis les merrez 
dans vn plarauec bésucoup d’eau, &en 
avantierce vne partie , il fauc metre les 
poulets dans vne poëfle auec le refte de 
l'eau autant qu'il en eft befom peurles 
cuire, y adjouftant en mefme cempsda 
beurre , du fel , du cleu, vn perir boue 
quet de rhin & marjolaine ; vous y pou- 
uës mertre va oignonou ciboulle entie- 
re , du perfil coupé menu, du poiuresdes 
culs d'artichaux, des afperges rompués, 
du verjus en grain eu desgrofeilless fat 


ne. 
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tes cuire le tout enfemble , & fur la fn 
lors que la faufeeft bien confommée, 
on peut y adjoufter des iaunes d'œufs 
delayésauecdu verjus ou vinaigre, met. 
tançautant de iaunes d'œufs & de cueil- 
lerées de liqueur qu’il y a de poulets , & 
quand cette fauceeft auec la fricafée, ik 
faut remuër vn petit le tour fur le feu, 
leur donnant vn tour ou deux de.poifle, 
& drefler mcontinent pour empefcher 
que cetre faufle ne fe tourne la laiffant 
pluslong-tempsfur le feu. Quand la fri- 
caffée eft dreffée dans vn plat, on peut y 
raper par deffus de la mufcade auec du 
perfil fric. 

Au lieu de fauffe blancheon peut met, 
tre. de la crefme dans vne fricaffée; par 
exemplepourdeux poulets, il faut vne 
mediocre verrée, ou epuiron , de bonne 
crefme , parce que la crefme foifonne ; 
& quand la fricaflée eft cuitre; yousreti. 
rerés la poefle du feu, & y verferés la 
crefme. 

Les Normands meflenr de la crefme en, 
la plufpart de leurs faufes ; par exem- 
ple, dans la moruë, & dans des pru 
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fl faut retournér plufieurs fois la fri- 
caffée, de force qu'elle ne fente poinc là 
famée, puis là dreffer dans vn plat fans 
adjouter auec la crefme ny müfcade ny 
rapure de pain, ny rien qui foit aigre. 
Antre fricafl’e. 

Prenez des pigeonnieaux , ou poulets, 
ou d’autres viandes, mettez la par mor- 
ceaux, puis la faites cuireauecde l’eau”, 
dufet, duclou, duthin, de la marjolaine, 
vn oignonou ciboulle ; & quand la vian- 
de fera euite , tirez la à fec, & la faites 
égoutter,puis la fricaffez dans du beurre 
roux iufques à ce qu’elle aye de la cou- 
leur ; puis yiettez du perfil, & va peu de 
temps apres va ou deux jaunes d'œufs 
delayezauecvn peu deverjus, leur don 
nantvntourde poêle, puis la dreflez, 

Autre fricaliee. 

Prenez du beurre & le faites rouf&r à 
demy , ou coupez du latd par petits mot- 
ceaux de La groffeur d'vne amende, & le 
faites fondre dans la poëfle; & lors qu'il 
fera bien chaud, il faut ofter les cretons, 
puis y mettre la viande coupée par môr- 
ceaux ; parexemple , dés poulets ouvné 


poitriae de veau : donnez quelques tours” 
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46 Le Owifinier 
de poéle à lawiande , afin qu’lle prenne 
le gouft dw lard , ou du beurre, puis y 
adjauftés de l'eau chaude, dufel, vn peu 
d'hyfepe, & lerefte de l’affaifonnement, 
& faires cuire le rout enfemble: Quel- 
ques. Vns y merrent vo verre de vin blanc 
au lieu d’eau. Quand la viande eft prel- 
que cuire , on peus yadjoufteraufli vne 
faufle blanche. 
| Capilotade. | 

Merrés du beurre dans vne poële auec 
dela viande cuire , qui foit coupée par 
morceaux, adiouftés.y duel ,de l'écorce 
d'orange; du poivre, ou d'autre épice, 
de la ciboulle hachée menu, des croutôs 
de pain, aucc vn, peu de perfil, vn peu 
d'eau ou du bouillon du por, & des'ea- 
pres fivous,.en voulés ; faites cuire de 
tout enfemble iufqu’à ce que la fauffe 
loir faite , y adiouftant fur da-fin vne 
pointe de verjus, ou de vinaigre, puis on 
rapera par deflus de la mufcade ,& de la 
croute de pain:Quelquefois on mer vne 
faufle blanche dans la capilorade avant 
que de la dreffer, auquel cas il ne faut 
point mettre de verjus ny de vinaigre en 
Aaifanc cuire la viande, 
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| Aatre Capilotade. 

Prenéz vn poulet ou d’autre viande 
guite, & l'ayant coupée par morceaux, 
mertez.la dans vn platauec de l’eau ,ou 
du bouillon du por: ony mer quelque- 
fois du vin , maisilen faut peu, parce 
qu'il fait racornir la viande: adjouités ÿ 
du fel, & de lachapeluré de pain,vnpeu 
d’écorce d’orange,ou de cloux de girofle 
& les faitescuire iwfques à ce que la fauf- 
fe foirfaire.Ony peur adjoufter du ver- 
jus, ou du jus d'orange , ou de citron. 

Galimafrée. 

Prenez du moutonrofty ,parexemple 
vne efpaule demouton roftie, & plaftoft 
chaude que froide , leuez la peau en- 
tiere, puis hachez la chair bien menu, & 
Jamettez danslapoifle,auec des capres, 
& duraifimdecorinthe, du cloux de gi- 
rofle, vn oignon , où ciboule, du verjus 
en grain dansla faifon, du fel, &vnperit 
morceau defucre , vn bon verre d’eau, 
vo peu de bouillon du pot, apres d’va 
quarteron de beurre, faites boüillir cout 
enfemble va bon quart-d’heure ou enui- 
ron,iu{qu'a ce que cela foit de bon gout, 
y adjouftant fur la fin du verjus ,ou jus 
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d'orange & rapez de la müfeade auaht 
que d'ofter cehachis de la peifle, il fauc 
prendre lés os& la peau de l’efpaule & 
Jes faire griller vn petit, puis les mettre 
fur la galimafrée dans vn plat, apres a. 
voirofté l'oignon, ou la ciboule, on peut 
âccômoder vn giporde la mefme façon, 
Hachis de le Viande chañde. 

Mettez dans vn platvn oignon entier ; 
ou vne groffe ciboule, auec de l’eau, du 
fl’, & de l'orange, faites les boüiilir en- 
femble, iufqu'à ce que l'oignon fit va 
peu cuit, puis y adjoutez la viande cuite; 
coupez par morceaux, par exemple, des 
tranches d’vn membre de mouton for- 
tant de la broche, & apres vn boüillon 
üu deux, adjoutez y vn petit de poivre, 
ou de mukade, & de chapelure de pain, 
du verjus, ou vinaigre , & les faite botil. 
lir quelque temps. LES 

Hachis de viande froide. 

Prenez de la viiände cuite boüillie, où 
rotie, par exemple va membre de mou- 
ton, hachez la bien menu , & la merrez 
dans vo plat, où dans vne poifle , oùil 
y ait du beurre fondu, vous pouuez ÿ 
adjouter va peu d'eau } où du boüillon 


gras, 
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gras, dafel à difcrerion, vn peu décorie 
d'orange, vn peu de chin, va ou deux 
cloux de girofle, ou vne feüille de lau. 
rier ,du perfilhaché menu, vn oignon; 
ou are ciboule entiere, du verjus en 
grain, dés rafios de corinthe, & vn petit 
morceau de fucre fi-vous voulez. 

On peury adiourer aufli de la moëlle, 
ou de £ graifle de bœuf, & du lard gras, 
faites cuite Le hachis{ufflamment, & fué 
la fin vous pouuez y adiouter du verjus, 
& quand il fera drefsé, rapez de la muf. 
cade, on de la croure de pain, & ypiquef 
des apreftes de painfrit. 

HHachis de viande cruë, @r andoäillertes. 

Prenez parexemplevneliure de rouël. 
le de veau, où de porc frais, du bœuf, 
ouautreviande cruë, on peut mefler en. 
(emble'de plufieurs fortes, & prendre, 
par exemple, vne demie liure de veau, 
vne demie liure demouton, & céhachis 
fera moins dur que s’il eftoir fair de veau 
feul. Il fautofterles peaux, & les oss'il 
yena, & hacherla viandebien menuë, 

uis yadiouter du fel, du perfil,des goufa 
fes d'ail auff quandonles aime, & pref= 
qué autant pelanc de panne de porc;"où 
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sc Le Cuifinier 
de graifle,ou moëlle de bœuf, & vn peu 
de Ted oras fi vous voulez, y mettant 
moins de moëlle ou graifle , puis ache: 
uer de hacher la viande Bien menuëé tuf- 
qu'é ée quela graifle foit hachée menuë 
médicérement : on peut y mefler dés 
CHAR PIENONS , du raifin dé corinthe ‘du 
pignon, & mefme, du-fromage, vn peu 
affiné, mettéz le hachis dans vne terrine 
aüec vn peu d’eau , ou pluftoft du boüil- 
lon du pôt, y : adioutant fi bon vous fem- 
ble au lieu d'ail, du perfil, vn oignon, vn 
petir bouquet de chin,'& de UE ne 
& queiques cloux de girofle, f aire cuire 
déucement ce hachis à petit Ft ,&quand 
ilferacuit, adioutez y vhe FRS de ver- 
jus, ou vne Séssifle blanche faite de ver: 
jus, où jaunes d'œufs, & le laiffez cuire 
quelque rempsfur le et , puis oftez l’oi- 
gnon, le clou ES fnes Herbes: on peut 
raper par PE de la croute de pain, ou 
vn peu de mufcade 

Vous pouuez : Faie cuire auf le hachis 
dans vn plar ou tourticrre couuerte, met- 
tant vn peu de feu deffus & deffous , & 


auant que de le faire cuire on délaye lé 


blanc, & le c jaune de deux œufs, en-les 


ÎWerhodique. ce 
ne efle a ecléhachispourlier la viande: 
& en re vne forme de gateau éfpais 
de deux trauers de doigts, puis on le fait 
Cuire auec du boüillon du pot, & des 
mMarons,en le faifanc, & lors qu'il ef pref. 
que cuir, on y adio ufte vne fauffe | biache, 
& vo Tete de fur la. fin, ou.bien 


au lieu de fairé cuire ce hachis en ve 


malle en forme de gateau, on en fait des 
andoüillectes ; ou des perires pelottes de 


# 


la groffeur d'vn œuf. 

Guelquefois on ent clope le hächis 
ans de là crepine, ou’ taile graffe d'vn 
vèéau, oÿd l'yn porc pour le réduire en pe- 
tites ändoüilles, ou ceruelas de la lon- 
gueur de la mäin, liant où ‘pinçant les 
deux de _ faut SUN par, déflus 


QL 

PPS: 

41 

) 

ans DOtr auant quel les Laive FOCIF., mais 


AUT point mettre GAnSCES andouil- 


Effusee on Gibelere. 
Dan : 
Prenez par exemple vie 


1 ét Jr SA 
Ÿ AU, OÙ VE piece d'autre 


POIRE de. 
ade, faites 


bre 


EDR aniés.— k : talon 


52 Le Cuifinier 
y des entailles fi elle eft efpaiffe, ou la 
coupez parimorceaux, On peut acCOM- 
moder de la mefme façon des poulers,où 
d’autres oifeaux , ayant aplatyl eflomac, 
mettez la viande ds voe terrine, ou dans 
yn porauec de bon boüillen, 6u de l'eau 
tant qu’elle furnage enuiron trois doigts 
ou plus, en forte qu'il yen'ait affez pour 
cuire la viande, fans qu'il foit befoin d’y 
en mertre,adioutez y vn demy quarteron 
de moëlle, ou de beurres'il en eft befoin, 
du fel, trois ou quatre cloux'de girofle, 
va peu de poiure, vne feüille de laurier, 
vn brin de thin, vne ciboulete, ou vn 
oignon , vn demy quartron de petit lard 
ou enuiron , % faite cuirele toutenfem- 
ble “retourdant la viande de fois aautre, 
mefmedes qu'elle commenceà cuire. 
uand la viande fera cuite à demy, 
adioutez y desafperges rompuës, ou deux 
ou trois cuis d’artichaux pelez & coupez 
paf quartiers. On peur y mertre auf des 
chompignons, remettez y du boüillon, 
eu de l’eauchaude sileit befoin quels 
qu’vns y adioutent vn demy-feptier de 
vin,maisil rend la viandecoriace , &:il 
n'eft bon qu'aucc le veau; faires cuire 
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tout enfemble parfaitement, en forte que 
la fauffe ne demeure ny trop longue, ny 
trop courte, auant que feruir , il faur of- 
ter l'oignon , & les herbes fines, 

Si c’eft du veau que l’on ait fait euire 
de cette façon, vous pouués y aiouiter fux 
ja fin vne fauce blänchede jaunes d'œufs, 
& de verjus delayés enfemble au lieu d'y 
meccre du vin, On peur äufi farcir vne 
poitrine.de veau, puis la faire cuireentre 
deux plats, ou dans vne terrine auec du 
bouillon du pot... ou de l'eau, ou quel- 
ques tranches de lard, y adiouranr le refte 
de l’affaifonnement , comme vn peu de 
moëlle des afperges, des cus d’artichaux, 
& {ur la fin yadiourer vne fauflé blan. 
che, & renir encote quelque remps la 
rerrine {nr la cendre chaude, fans faire 
bouillir cette faufle, pour empelcher 
qu’elle ne tourne 

Baœuf en compote, on à la mode. 

Prenés vne piece de bœuf efpaiffe de 
deux bons doigts, battés la, puis la mer 

tés cremper vne heure ou déux auec des 
lardons dans vn peu de vinaigre, & de 
verjus, affaifonné de fel, de poiure, & 
d'une feuille de laurier, oud’autre bee 
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4 Le Cuifinier 
bes fines retournez la vne fois dans ces. 
téfaumure, &l'ayant retirée, lardez -la, 
ou bien yous y ferez dés täillades pro 
fondés , danslefquelles vousenfon{erez 
de-gros lardons falez & efpiffez, puis 
vous la mettrez en pafte, ou bien vous la 
ferez cuire comme voc daube, y adiou: 
taût le mefme aflaifonnement , & elle 
aura le gouft de venaifon, feruez la auec 
R fauffe, de ge 

__ Compoté,ou boche- pot. 

Prenez par éxemple vne poitrine dé 
veau, ou quatre pigeonneaux, mettez les 
dansvne térrine, où dans vo pot, auec 
de l’eau, ou pluftoft du boüillon de via. 
de fans herbes, en force que la viande 
page dans {c boüillon, pour les fairc cuite, 
adiouftezy.dufel, quelques cloux de gi. 
10fe,vhoigdon , ou vne fibouic enticre, 
vhépetité feuille de laurier ; vo demvy 
quartron ou enuiron defard gras, auéd 
augans de moëlle debœuf, &faites cuire 
toût énfemble, On peur ÿ adiouter des 
cus d'aftichaux, des afberges, des chim” 
pignons, vue douzaine dé graius de verjus 
en grain, &quand la Compote eft prel- 
que cuite,métrez y du verusà difcretion, 
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x des petites croutes 4. pain coupées en - 
ms de marons, apres les auoir fritsdans 
ie beurre ou dans de l'huile, faites eu- 
cÔfeE prendre van boüillon ou deux à la: 
compote , puis la dreffez & en oftez l'oi- 
gnOn. 

QESE la compoteeñ drefsée,on peut 
yadiouter dujus demouton, ou d'autre 
viande rOTie ; & ne le pas LATE boüillis 
beaucoup, de peur qu'il ne s'aigriflé "8e 
que da fauffe ne fe tourne. 

Aatre compote douce. 

Prenez des pigeons ,ou, des ramiers , 
ou d'autre vianderotie, metréz lesdans 
vn potauec du fel, des Pr de corinx 
the , ou autres ut raifins, des dattes, 
did pruneaux, des HP rotis, du 
fucre, dela canellé, de l'eau , où pluftoft 
du bouillon dupot, vn ou deux cloux de 

girofle, & du lard gras , faite boüillirtout 
“APN defcouurez le pot de. fois 4 
autre pourremiüer la compôte, & empef 
cher qu'ellenefebrufle, Se fé la fin ad- 
joutezy du vin, 44 va filer d de vinaigre: 

& quand elle fera drefsée, on peut raper 
ces de la crôute de pain, & garnir le 


lat d’apreftes de pain roti far fe otil'& 
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trempe dans la fauile. 
Pafle en por. 

Prenez de telle forte de viinde qu'il 
vous,plaira; parexemplé, deux iures de 
bœuf de cimier , ou vn membre de mou- 
ton , oftez la peau, les nerfs, & feparez 
la chair d'aueclesos, & la hachez bien 
menu ,auec vn quartron de moëlle , ou 
de graiffe de bœuf, ou de mouton ,& va 
demy quartron,otaurät qu’il fera befoin, 
degroslard fansleuéure , caffez auffiles 
os, & mertés tout dés vu porauec del eau 
ou pluftoft du boüillon à la viande, rant 
qu'il furnage de trois doigts, adiourez ÿ 
du beurres’il eftbefoin, vne petite feuille 
de laurier, où quelques éobles d'ail, auec 
du perfil pour ofter le gouft de l'ail, cinq 
eufixeloux degirofie, du el, on y peut 
mertre vo cignon,ouù yne fiboule, du ver- 
jusen grain, ve poignée de raifins de 
gorinthe & du pignof, des chaftaiones, 
@bümaronsrotis, faite cuire le tout dou- 
cemenr, oftez l’éfcume, & retournez de 
fois à autre ce qui'eft dans le pot , &f 
B fauffe eft trop courte, il faut de bon: 
ne heure y rémettre dûboillon, ou de 
Feau chaude fufifamment pour acheuer 
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de.cuire la viande. | 

Quand le pafté ef prefque cuir, adiou« 
tez y vopeu de verjus, ou de vinaigre, 
du jus de viande rotiey feroit bon, & des 
jaunes d'œufs durcis coupez par mor- 
ceaux. Acheuézde faire cuire lepañté, 
& quänd il fera drefsé on peut raper de 
la mufcade deffus, & y piquérdesäpreftes 
de päin frir, quelques vos y font vie fauf- 
fe douce. 

Efcorchez vne efclanche demouton, 
enforte que la peau demeure entiere, 
puis faites le hachis, & quand il fera af- 
faifanne, il fauclaiffer à la péau l'os du 
manche oftant les aurres os , & fc hachis 
eftantfäitle remetrez dans. la peau du 
Mèmbré de moutôb,& là recoudre, puis 
faite Cuire cette viande dans vn por. Oà 
péut auf la faire cuire à la broche, 

Cite. 

Prenez de rellé viande qu'il vous plaf- 
ra,par exemple vn morceäu de porc frais, 
oude veau, ou pluftoft là moitié d’vh 
fieure , & ÿ adioutez d'autre viande s'il 
eft befoin , bartez l4 viande, & la cou- 
pés pär morceaux Affez gros, & la mettés. 
dans vapor, auec du fel, va morceaude 
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étir lard, vn peu d’efcorfe d'orange , des 
Eves de volailles, ou:le foye d'vnlieure, 
& de l’eau, où pluftoft. du. boüillon de 
viande: & quand. le ciué fera cit, à de- 
my. où vn peu plus, retirez les foyes s’il 

en a, mettez au pot vn petit bouquez 
d'herbes fines, quelques cloux de girofié, 
quelques oignons frics dans du fain doux, 
& du vinaigre ,-dans lequel, onaura de- 
trempé du pain feché au feuauecles foyes 
delievre, & acheuez de faire cuire le 


Ciué doucement ,.en force que la faufle 


foit efpaifle , courte & bien liée, oubien 
on drefle le.ciué fur destranches de pain 
fechez au feu, 
Auire cine à La fauffe. douce. 

Prenez yo chapoo , ou des poulets ou 
d'autreviande, , &. l'ayanc fair rotir, vn 
peu plus qu'à demy., mettez la par mor: 
ceaux dans vn pot, ausc du boiillon de 
viande, dufel, & quelques-eloux de:gi- 
rofle, & les faices boüillir doucement 
quelque temps. 
I Qut auf broyer aucc du. vinaigre 
des amandes douces'quiayér efté fechées 
aufcu, & les pafler par va linge, ou efta- 
saine pour enauoir la moëlle, ou le laid, 
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& fairetremper auf feparement dans du 
vinaigre du pain roti, & le bienefcachez 
quand il fera ramoli,.puis l'ayant meflé 
auec du lait, Ou moëllé d'amendes, les 
verfer dansle ciué, lors qu’ilaura. bouiïlly 
quelque téps yadiouranr quelques mor+ 
ceaux de canelle liezenfemble, & du fu- 
cre ce qu'il en faudra pour fairela fauffe 
douce, faire bouillir le tout bien douce- 
ment iufqu’à ce que.le ciué foit cuit, le 
remiant & retournant de fois à autre 
pour empéfcher qu'il nes'attache au poÿ 
& ne.fe brufle, 
” FHatibof, LE Ans 
Prenez yn-bout faigneux, ouvnepoi- 
trine de mouton, ou delaqueuë debœuf, 
coupéz la par Morceaux long de deux ou 
troiscrauers de doigt & les mettez dans 
va por, atec de la moëlle, ou delagraifie 
de bœuf, du fel, vnpeudeclou, vo brin 
de fauge, ou vue feuille de laurier ec; & 
de l'eau à difcretion.,, & quand 2 viande 
fera cuitea.demy, adioutez y des naugts 
coupez par morceaux, qui foient lauez 
endé leau chaude, on y peut adiouter 
des chaftaignes , ou des morceaux defau: 
ciffe,ou des faucilfons, acheuez de faxg 
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ebiré touût étifémble iufqu’à ce que la fau. 


ce foiraflez courte, & que la viande foit. 


cuite, puis y giettés vne Ou deux roties 
de paiñbienfechée, qui ayent trempé 
quelque temps dans du vinaigre, meflés 
lesauécle haricot auant que le drefler: 
quelques vns méreent des prunédux, & 
des raifins dans les baricors, quand on 
ayme ceme douceur. 
Viande jotie Er farcie, 

Pichez par èxemple vne poitrine de 
veau; oud’autre viandérorie route chau- 
de , leuez la peau du deffus, puis oftés la 
chair & la hachées bién mepu auec de la 
moëlle de bœuf, vne groffé poignée de 
Hiœuësamorties dans l’eau chaude ,mer- 


tés yaufide l’ozeille, de la poirée, vi 


peude perfil, du fel, du poiure, ou d’au- 
tré éfpe ; vn peu de fines herbes desiau- 


hes d'œufs durs, & gros commé vnenoïx. 


de Jard, On peut y aïourèr vné perire poi- 
gnée de pignon, & des raifins décorin- 
the méflés enfemblé, vn peu de champi. 
gnobs, plüftoft cuits que crus, & cou. 
pésmenu, mettés ce bachis dans vne 
pure dans vne rourtiere,dans laquel- 
cil y ait vn demy quartron ou enuiron 
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de beurre déja fondu, faire cuire cette 
farce , fi vous iugez que la fauce foit trop 
courte, adioutez y vnpeu de boüillon du 
por,ou de l'eau chaude, & quand la farce 
fera cuire, on peucy adiourer du verjus, 
& la dreffer quelquetéps apres,puis l'en. 
fermez dans la poitrine entre lesos &: la 
peau, enforte qu’elle paroilfe comme.f 
elle eftoit entiere. 

Sionne veut pas ofter la chair hors 
d'vne poitrine,il n’y a qu'a faire de la fac. 
ce feparement commecelle des œufs durs 
farcis , & lors qu'elleelt cuire , il faut 
prendre vne poitrine de veau rotie coute 
chaude, & deracherla chair d’auec les os 
auecvn batonplat, puisy fourer de la 
farce autant qu'il'en pourra tenir, ou 
feulementieruir la farce fous la viande. 

Astre farce. 

Prenez le mouft d’'vn cochon de lai&, 
vn morceau de veau, auec autant de lard, 
& de graifle de bœuf,vnebonne poignée 
d'ozcille, vn peu de chin, & de märjo: 
laine, du perfii des ciboules,& des cham- 
pignons ,hachez le tout enfemble bies 
menu, & faite cuire cette farce dans Yn 
plat, auec vn peu de bon boüillons"du 
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{el , du clou ,'du poiure ou d'autre ef. 
pifle; &quand elle eft cuite, & que l’on 
eff preft à feruir, adioutez ÿ quelques au. 
nesd’'œufs durcis, & mettez cérte farce 
dans le ventre d'vn cochon ,ou d’vnoy- 
fon toti, & le feruez. 

Pour faire la peau dû cochon bien 
friande , frorez la wne fois auec de l’Huile 
& du vinaigre meflez enfemble ; pendarit 
qu'on fait roftirle cochon de laid. 

Aütre farce. cruë.. 

Prenez ce qu'il faut d'herbes pour faire 
de la farce aux œufs durs farcis ,‘hachez 
bien menuletout.enfemble aueclerelte 
deslaffaifonnement ,le blanc & leïau- 
ne de deux œufs cruds, & vn peu de beut- 
refondusvous ypouuez adiouter dü fro- 
mageVnpetitafiné,& coupé bien menu, 
& des chafinignes entieres déja cuites, on 
des petires croutes de pain en güife de ma. 
rons, mettez cette farce toute cruë dans 


Je ventre d'vn cochon, puis lefeermz, &:' 


le mettez 4 la broche. 

Il faut aûffi prendre garde qué la farce 
pour toutes forcés de viandes fades, où 
douffatres , comme pour vn cochon, ou 
ÿnoyfon, doit eftrede haut souft ‘fans 
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y metréde raifins de corinche, ny autre 
chotefade, il eft Bon d'y 2diouter vnoi- 
gnon ÿn peu fondu & lé retirerentier 
quand la viandeeft cuite, 8.5 que le 
gout . farcefüit plus releu 

Cetre farce crué eft bonne epor urmet- 
tre dé voe poitrine de veau que l'a 
véur faire enrre deux plats. 
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Prenez par exemple le :derricre d’va 
lapin, où d'vn liture, c'eit à dire, le ra- 
ble, & les cuiffes, on peut oftér ia pre. 
micre peau, puis il faut entre -1arder là 
viandé en long & entrauers, en forte 
qu'ilyait du lard de rous cotés -com- 
me fi c’eftoit pour merctreen paffe, & que 
les lardons foieñteros, & aÿenr trempé 
dans duvinaigre, eu du verjus, & quils 
foient poudrez defpiffe falée, puis met- 
tez dansvne rerriné.des tranches de lard 
bien mince, tant quele fond en foir cou- 
uert, puis y adioutez z la viande, & métrez 
énfüuitce la verrine fur le Fed & ayant 
laifsé ti re le larda: dem; vous y ad- 
iouftérez vne chopine de vin blanc, & de 
l’eau tant qu’elle furnage la viin de d'y 
bon crauers dedoigt , mertez y auf va 


' 
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oignon , vnpetit brin dethin, trois où 
quatre cloux de girofle, dufel, vne feuil- 
Je de kwurier, & couurez la terrine, & 
faices bouillir le tout enfemble,iufqu'äce 
que la viande foit bien cuite, rerournez 
la de fois à autre, afin qu’elle cuile efga- 
Jementde rous coftez. Laiflez la refroi- 
dir dans fa fauce , puis la tirez à (ec, pout 
la feruir, car fi vous y laiflez la fauce cé 

fera ynecompore, 
Groffe viande à La daube. 

Sivous defirez mettre à la daube de 
la chair de boucherie ; par exemple, vné 
tranche de bœuf efpaifle du trauers dé 
deux ou trois doigts, où vne efclancht 
de moutou, il faur qu'elle foit mortifiée, 
puis la batcre auec vn roulleau de bois, 
ourlartendrir, & ofter la peau, & faite 
des entailles profondes dans la chair, & 
la larder prés à prés,en long, & en tra: 
vers, comme fi c’eftoit pour mertrecn 
pañte auec des lordons gros comme le 
doigr, & affez longs, qui foientenfermet 

comme nous l’auons dit. 
uand la viande eft lardée, on pelt 
l’enueloperd'vn linge blanc, & la mettre 
dans VAe terrine, ou dans vn pot auecdé 
l'eau 
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Veau fuffifamment , du fel, des fineshem 
bes, du Jaurier, marjolaine, du clou de 
girofle, & des marons, on peut yadiow- 
rersvn morceau de lard, ouplütoft vn 
quartron de moëlle , faites cuire la vian. 
de iufqu'à ce que le bouillon foit beau 
‘éoup confommé , lors rempliflez le 
por avec du vin qui ne foit-pas froid, f 
vous defirez que la faufse foit deuce, ad- 
iourez.y du fucre; & de la canelle, fic'eft 
du-bœuf que vous faciez cuire, il fafñc 
d'ymertre vn peu de verjus, où du vin. 
aigre quand certe viandeeftcuice, le vin 
la rendroit dure, illa faut laiferrefroidir 
dans fon boüillon fi on la veur-manger 
froide ; puis latirez à fec,& la deueloperz, 
_On peur la laiffér dansla fauffe, ce fera 
vne-compote. 

On aprefte de la mefme façon les oy- 
feaux , comme vne volaille d’Inde,vn ca- 
pard , vn oyfon, fans ofter la peau, iln°ÿ À 
qu'à applatir l’eftomac, puis larder 14 
viand£auec de gros lard, puis enueloper 
Ja volaille dans vo linge, & la faire cuire 
comme nous venons dele dire. 

Viende à la fuiffe. 
Prenez vne efclanche de mouton , 
E 
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va canard ,ou d'autre viande lardée, & 
accommodée comme pour faire vne dau: 
be, & fi vous voulez n’auoir pas la peine 
dela larder, il fuit de la:mettre au pot 
auecdu lard,de la moëlle où du beurre, 
du bouillon du por ou de l'eau, du fel, ou 
quelques fines herbes, & fi la viandeeft 
affée à cuire,adiourez.ÿen méme temps 
des nauets lauéz én eau tiede ; aprés les 
agoir fait boutilir vo Boni lôn où deux: 
mais fi la viande eft dure à cuire il la faut 
fairecaïre à demy dapsle por, puis y ad: 
joufter les nañets, & fur la fin l’on peut 
y-mertre dés chaftaignes rofbies, & des 
champignons. 

Quand la dinde cftcuité, il la faut 
drelier dans vn plar auec du as rofty, 
étarrofezide vinaigre ou de jus de viande 
roftie, oudes deux ai Le Gn perf 
mervre par déflus,ouaurour dela viande, 
des appreftes de pair frir dans du beurre, 
fwous p'añmez mieux tirer Les nauets 
quandiils feront cuits:vn peu plus qu 
démy, puisies farinez& les # Kcige dansdu 
beurreroux, les rirerà fec, & les remet: 
tre dans le porquand la #5 Ré eft quaf 
cuicte ; à ls ara asger.{ur la viande quaed 
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Æle-eft dans le plat- 

Viande an: cort. boiillon. 
Prenez par exemple vn cochon de lai 
preftà mertrea labroche, & le Mettez en 
quatre quartiers ; On peut le laiffer roues 
entier, &ayant afté roût.ce qui éft dans 

le Fes ilfaudrale ferdre tout du long 
iufquesaux os, & faites quelquésentail 
lades aux cuifles&auxe efpaulles, & le tr: 
iéride groslardÿ puis en weloper | la viañs 
de d’vn linge blanc, ê& la none dans va 
chäudron auec de l'eau; oudu bouillon; 
tant qu ilyen ait par deflus, y adiouftant 
ne demie liure de lard plus ou moins, fe- 
ion la quantité de la viande:faites la euiré 
iufqu'à moitié, puis latirezà fc: és 
ayanroftéle boidian lon veut, il (us 
draimettreau foud du chaudré quelques 
fines herbes comme yn peu dethin,ou dé 
romarir, Où de là fauge, ou du laüriér 
ouec que Îques cloux de girofle, & vn 
imorceau d'efcorfed'orangeou dé citron, 
& du el, puisyremertrele-cochon tou: 
fours enuelebpé, êc ÿ adiouft er du vit 
blanc auranc qu ïl en faut poi ur achéüet 

de fairecuirela viandeiu (qu'à ce que lé 
Faufle fois quaf co: ommée, puis là-tfé 
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rerez hors du chauderon, & la mettez à 

{ec dans vn-plat dans vn linge net, auec 

quelques brins de romarin, ou de perfil. 
P'iande à la marmade. 

Prenez par exemple vne couple de 
poulets prefts à larder , mertez les par 
quartiers, & les faites tremper depuis le 
matin iufqu’à midy, c'eft âdire, cinq on 
fix heures dansvne terrine auec du vwi- 
naigre, du fel, du romarin, quelques fueil. 
lesdelaurier fee, & vne bonne pincéede 
graine de fenoüil , on y peut adioufter 
du poivre: lorsque la viandea trempcon 
la tire à fec, puis on le farine, & on la fait 
frire dans le fain doux, du dans du beurre 
roux, ou dans de l'huille ; & quand'elle 
efkcuicte onla tire à fec pour la mettre 
furvneaflierrecreufe, On ypeut mettre 
par deflusvn perit de felmenu, & du per. 
fil fric dans la poëlle. L'on peut accom- 
moder déla mefme façon vne poitrine de 
veau, ou d'autre viande delicate, l'ayant 
coupée par morceaux. 

A la Crococele. 

Prenez dela viande prefte à mettre a 
pot, par exemple vne poule, mercez la 
dans va por ou vne terrine auecdu 
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boüillon, danslequel on aura fait cuire 
vn jambon, ou d'autre viande falée, ou 
bien vous y mertrez de l’eau, auec vn 
morceau de petit lard, faite cuire la vian. 
de moderement & la feruez auec vn peu 
de bouillon-auecléquel en da fait cuire. 

uandla viande eft apreftée de cette 
façon, vousla pouuez en fuite frire, où 
rotir fur le gril pour la mangerauec le el, 
& le vinaigre, du perfil crud., ou du ctef- 
fon. 

F'iande cuite à la bete-raue. 

Prenez par exemple vn canard. & le 
rempliffez d’vne farced’herbes bien af: 
faifonnée, adioutez.y .vn.bon morceau 
de beurre ,piquezauff fur leftomac quel- 
ques cloux de girofle, & enueloppez le 
canardauec deux feuilles de papier graif- 
sées de beurre, faite le cuire fous Les cen- 
dres chaudes l‘efpace de deux heures,*& 
l'enueloppez quand il {era cuir, 
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Ervez du beurre. dans va poiflon 
M: &cdu fel à difcretion,iln'y fauspas 
Meauçcoup.de beurre, faire le fa ndre roux, 
ou Serny, roux fus du feu clair, adioutez 
y-de l'eau & apres qu'iaura boüilky quel. 
Que temp, &:Quele boüillon fera de bon 
gouft , mettez pee croutops de pain, & 
jes laiffez boüilliriufqu’dce qu'ils {oiens 
Res ; puis y rapez dela mufcade, & 
le laiffez encore boüillirvn boüillon où 
deux ayant que le dreffer. 
Potage aux œufs, 
Mettez dans le pode l'eau, du 1 8 
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du beurre gros comme vn œuf& lesayxc 
faitbouillir quelque remps, il faureran- 
cher des foupes dans vnplar, y adioutex, 
dwperfl , de Pozeille, mettre le plat {ue 
Je feu, verfez-y lebouïllon auec vn peu 
de verjus, puis mcaffez des œufs, & laif. 
fez le potage fur le feu iufqu’ä ce que les 
œufsfoient cuits renantieplat-couuerr, 

Aux herbes. 

Prenez desherbes douces en bonne 
quantité,comme de l’ozeille,des laitruës, 
dupourpier,ducerfeuïl, dela bouroche, 
de la poirée, des fiboullesou vn oignon, 
&lesayantbienlauées & hachées groffie- 
rement, mettez les dans vn.por-auecvn 
peud’eau ,dubeurre, &. duel, & lors 
qu’ellesferontprefque cuirés,adioutez y 
debeau,oupluftoft du bouïllon dans le- 
quélonaïr fait cuire des cardes de poi- 
rées, parce que le porage fera plus friand, 
mettez yaufli vnchapon, c'eft a direvne 
groffe croute de pain, &-acheuezde 
faire le potage. On peut raper du fromar 
ge par deffus quandil eft drefsé, ou bien 
yadiourer des œufs deflayez auec du ver- 
jus,ou du bouillon du pot, & faite mic: 
tonner le porage quelque remps. à 

E üj 
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Quelques vnsayät délayé les œufs auee 
Îe verjusles verfenr en mefme temps dans 
e por,&meflent bien letoutenfemble,& 
les font prendre quelques boïillonsauant 
que de dreffer le potage. Ou bien quand 
on a delaié les œufs, on les metcuire fur 
ÿn rechaud,lesremüant toufours, & lors 
qu'ils font afez cuits on les verle {ur le 


otage. 

D Aux choux. 

Prenez des choux verts ; ou d'autres 
choux, & lesayant lauez hachezles me- 
au, puis les fricaffez dans du beurre oude 
lhuille, &les verfez dansvn por où il y. 
ait de l'eau boüillante, ou dela purée de 
pois quifoir claire, mettez -ÿ dubeurre, 
Yÿnecroutedepain, dufel, ou vn oignon 
cntienpiquéide quelque cloux dé girofle, 
auec vn peu de poiure, f vous l’aimés, & 
faite cuire letour. 

É À l'oignen. 

Faite chauffer de bonnehuille 4 man- 
er, ou pluitoft faite fondre du beurre, 
puisadioutez-y de l'oignon coupez pat 
tranches, & lors qu'il fera cuir ou fricaf. 
sé, verfez les danswe pot, dans lequel il 
y ait de Peau chaude , adioutez-y du fe, 


es 
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& vn peu de mie de pain, oupluftoft il 
faudra prendre vne croute de pain rotie 
au feu, la faire tremper dans du bouïllon 
dupot, puis y adiouter vne couple ou 
plus de jaunes d’œufs dars, vnegoute de 
vinaigre ou de verjus, pafler tout dans 
vne cfiamine ow tamis , puis le mettre 
dans vn plat ou dans vn potauecdu bouïl- 
lon, & faire bouïllir le tout, puis dreflee 
le potage fur du paia tranché, fairesbouït. 
Ércela fuffifamment, & {ur la fin adiou- 
tezy-vn peu de vinaigre ou de verjus, 
dreflez le potage, on peut raperde-la 
mufcade par deflus, il eft bonde le faire 
mittonner. 5 

Autre potage à l'oignon. 

Coupezmenudeloignon, & lefaices 
cuire dans du beurre roux, y adiouftane 
de l’eau, dû fel, du fucre.,vn peu de muf- 
cade en poudre, & faire cuirece potage. 

A la iegeoi[e. 

Mettez du lait dans va pot ou dans 
vne poifle, auec du beurreoude l'huille, 
adioutez - y des gouffesd’ail pelée& pi- 
lée, du fel, du poiure, oud’aurreefpife, 
détrempez auf vae poignée de:farine, 
plus oumoins, felon la grandeur du: po: 
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tage,& qu’elle foieremifeau four,ou daris 
vne-poifle, la recournant fouuent'auecva 
peu delaiét ou de vin ; faites bouïllir tout 
enfemble vn peu deremps, & le remuez, 
puis le verfez fur des foupes depain, 
Potage, aux nauctss 

Faîtes bouillir de l’eauauec du beurre, 
dufel, de l’oignonjouvnegroffe fiboule, 
puis yadiourezdes nauets bien rariflez, 
&lorsqu'ilsferontcuits,retirez en la pluf 
part, écles fricaffez, puis quelque temps 
auantque dreffer le porage ;mettez-y du 
verjus, & yrapez.de la mufcade. 

Potage aukpois ; 04 purée, 

Prenez par exemple vn litron de.pois 
fecs,& les ayant lauezauec de l'eau tiede; 
faitesles tremper toute la nuict.danside 
Peänchaudeen, forte qu’elle furnage dé 
“trois bonsdoigts;puisles faites cuiredans 
l mefmeeau, lesrempliffant d’eau chau- 
de quand il fera befoin,8& quand la purée 
fera faite, tirez.la: Ou biens 

Mettez dans de l’eau chaudewva litron 
de poisfecs, & les faires cuire à demy,puis 
fans les écraferoftez.en lebouïllou, & s'il 
n’yena pasañlez, il faut remettre de l’eau 
chaude dansles pois, & les faire ençors 
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oûi ilHr pour auoir d’ autre botillon: Pre. 
nez de cette purée, &en mettez dansva 
or autant qu'il fautauec du beurre & aù 

{el; ; fi-toft que le beurre fera fondu ad. 
joutez y desracines deperf}, vn où deux 
= hé girofle, vous pouuez y FR 
auf des her es, commeéede /” éxeille, d 
cerfeuil ; & de la meer blanche au 
rat d'vn que d'autre, auec vn oipnoñ on 
de la fiboule; ou des her ces f fines, des ca. 
pres fi en voulez, & lars queles herbes 
foncprefque cuites, on peut y adiouter 
encore vpecroute de pain rotie, & vhe 
poinee de vinaigre où de verjus fvaus 
voulez. Le porageefiane preftädieffer 
il faut renier L oignon Scies fines kerbes: 3 
&drefane LE RARES OU por “ez le 

nie debachis;ou d'andoiiliesces de 
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Lu gerifes. 

Meter dans le por. de Peau, dufel ;'&e 
vaquertrende beurre. faiees kbotillie 
deux ow trois boiitions té 2CONREZ 
des cerifes, du fucre, duel lou de ciiofe 
dela canelle autant qu'il en faudra en 
forte que le porage ne foie poiae erep 6 &° 
gre 5 & fiees cuire tour eafomble "2 
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j Aux Carotes. 
Mettez dans vn pot de terreaflez d’csa 
pour faire vn grand plat de potage, & 
quand elle fera bouïllante,adioutez y vne 
demie liure de bon beurre frais, du fel à 
difcretion., puis y mettez vn demy litron 
de pois fecs, trois ou quatre carotes bien 
nétes coupées parmorceaux,& les faites 
bien cuire oftantlesefcalles des pois tant 
que lon pourra’, &vne hbéure auant que 
drefler,on mettra des herbes douces dans 
le por. Comme de l'oifeille, du cerfeuil, 
de la chicorée blanche auec vn peu de 
perfil, ou pluftofi dela racinede perfil, 
vne ciboule où vn oignon, vne pincée de 
fariete , deux ou trois cloux de girofle, 
faites cuire toutenfemble, & le dreffez 
lorsqu'il fera fait, & de bon gout. 
Aux efpinars. 

Mettez dansvn por des efpinars bien 
lauez, adioutez y de l’eau ,dubeurre, du 
feF, va petit bouquet de marjolaine, du 
thin, de manthe, oubaume, vn oignon 
pie de quelques cloux de girofle, faites 

ouïllir tout enfemble, & lors que le po- 
tape eft cuit à demy , adioutez. y du fucre 
à difcretion, parexemple, vn son demy 
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guartron,vne poignée de raifinsaufoleil, 
des crouftons en quantité, ou des croutes 
depainfechez au feu, acheuez de faire 
cuire le potage, puis le dreffez far des 
foupes de pain. 

A la citroüile. 

Coupez dela citrouille par morceaux , 
metrez la dans vn potde terre auec de 
l'eau, dufel, vn ou deux cloux degirofe, 
& du beurre à difcretion, faites la cuiré 
iufquesà ce qu’elle foit quaf en bouillie, 
& qu'ilnerefte que peu de boüillon,pre- 
nant garde que rien ne brûle, & ne s'at: 
tacheaü por, & oftant le bruflés'ilyena, 
ce que vousempefcherez la faifanreuire 
à petit feu furla fin. Lors denc qu'elle eft 
cuiteen perfection, &qu'ilrefke fort peu 
de boüillon , silparoïft encore de gros 
morceaux, vous les efcacherez, puis met. 
tez y dulaitt, & lors qu'il commence à 
boüillir le moins dumonde, retirez lepot 
hors du feu,&ayanc tranché du pain'dans 
vne efcuelle, il faut verfer fur la foûpe 
deux jaunes d'œufs delayez auec va peu 
delai ,yadiouranc quelques cuillerées 
du plus clair du potage, & Les jaunes 
d'œufs eftans refpandus ainf fur la foupe, 
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il y sûr verfer le potage, & Île mettre #i 
fuitemiconner fur vn rechaut, gardant vn 
peu du bouillon pour rémplir le potage 
auliew de ce qui s’en Confomme fur le 
rechaut, 

Quelques. vhs yadioutent du fucte, & 
ÿn brin dé canellé, d’autres y metrent 
du poiure ou de la-mufcade, mais il eft 
meilleur éftanc aprefté fimplemént, 

La citrouille eftbonne au lieu d'herbe 
dans vnporapea la viande, Et quandon 
ena decuireencette maniere, vous en 
parer mettre partauec vne fauffe aû 
beurre blanc, On en peut mettre auf 
dans le pot auecles herbesau lieu de con: 
combré. 

Pôtage an latéi, 

Onfait-bouillir le laict, le fucré, &dé 
febytoutenfemble,auec vn peu de canek 
le,&deux outrois cloux de girofle, quad 
ila bouilly.quelquetemips, on y adiouté 
des jaunes d’œtfs.délayés auccvn peudé 
lai@, il faut toufner auec vne cüilliereisf 
qu’à ce que le potage foit cuit,-:paur em- 
pefcherqu'il ne fe tourne: il: doit eftre 
fait promptément, -Puisle dreffer fur du 
bifeuif ou fur des tranches de pain blaté 
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| Potage à l'orge monde. 

Prenez deux onces d'orge mondé & 
la faices cuireauec de l'eau , iufqu'à ce 
qu’elle foit bien creuée, & quele bouil- 
lon foirefpais, & reduira vn demy fep- 
tier, alors ke faudra pafler dans va gros 
jinge pouren tirer la moëlle,verfanc par. 
my de fois àautre vne partie debowilion, 
puis on mettro cinq._.ou fix cuilleréesde 
cette bouillieelaire dans vne chopine de 
laide vache, oude chevre, ou d'aman. 
des douces, auecvnpeude canelle, de fa. 
cre,& duel à difcretion, or faiecairerle 
toutiufqu'à cequelelaiét renfleéccom- 
menceabouïillir, lderson-leverferadans 
va plat garny de feupes de pain bianc. 
Remarquez que lon peurmetrre dans vn 
potagel'orge comte enriere fansie paffer: 
on peut auf mefler vne partie de lai 
d'amande auec d'autre laiét, pourfaire ce 
potage. 

Remarquez que le fromentmendé fie 
lé porage méilleur {ans comparaïfon. 

Potage aux amandes. 

Prenez vne demy liure d'amandesdow... 
ces des plus nouüelles, faites lestrem- 
per quelque remps dans de l'eau vospeu 
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tiede, pelez les & les mettez en fucre 
dans de l’eaufraifche,puis les broyez exa. 
étement dans vn mortier démarbre,yad- 
joutant de fois à d'autre vue cuillerée 
d’eau froide à mefure qu'il fe fait du 
lai, il le faut mettre à part, & quandles 
amandes feront bien pilées , mettez-les 
dans vne feruiecte ou eftamine, y adiou- 
rér trois chopinesouenuiré d’eau froide: 
On peut y adiouter la groffeur d'vn œuf 
de miede pain blanc qui ait trempé dans 
de l’eau froide: il faut preffer les amandes 
& entirer le plus delaiét quel’on pourra; 
& le mettre dans vn potauecvnquarcron 
ou plusde fucre , & du fel à difcretion: 
faitescuire cela déûcement furvn petit 
defeu ; & le remuez continuellement 
aueevpécuilliere iufqu’à ce qu'il com 
menceà s’épaifir. Quand il fera cuit, & 
debon gouft, dreflez.le fur des foupes 
de pain, ou fur du bifcuir coupé pär tran* 
ches, & le laiflez mittonner quelque 
temps. 

On y peutadioufter quelques gouttes 
d’eau de fleur d’oranges , ou derofes, où 
de canelle, ou du jus de citron ou d’o- 
range; on peut delayer auec du laiét d’a- 

mandés 
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mandes; deux ou trois iaunes d'œufs, les 
verfer dans le por vn peu deuanc que 
dreffer. | 

Ce poragefera plus efpais & plus nour 
riflant, fi au lieu d'eau fimpleon fe fer de 
lai, ou:d’eau &de lai& meflez enfem- 
ble pour tirer lelaié desamandes , & en 
faire le potage. 

Potage aux grenokilles. 

Mettez dans vn pot de la purée claire; 
adiourez y de bon beurre , des capres, du 
{el , & les faitesboüillir, prenez en mef. 
metempsdesgrenoüilles efcorchées,fai. - 
tesles blanchir dans de l’éau chaude.,:-8 
lesayanttiréesà fectourinconcineut,met. 
tez les dans vneterrineowéfcuelle, auec 
debon beurre;du verjus;des petites crou. 
tes de pain roty, vne fiboule , vn petie 
bouquet d’herbes fines, quelques cham. 
pignons, deslaitrances de carpes fi vous 
enauez , vn peu demufcade ; & duifel + 
faites bien boüillivcela, & quandlesgre- 
noüilles feronrd demy cuites, adiourez 
plein vne cuilliere à potde bonne purée, 


Jepotage eftanc preft à dreffer, on fera: 
mitronner le painfeché au feu y merraner 


de la purée, & lors que le.pain fera mie 
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tonné, on yadiourera desgrenouilles tou- 
tes appreftées;& de la purée autant qu’il 
en faudra; auec du jus de citron ou du 
verjus: on pourroit y adiouter de bon ha- 
chis de carpe. 

: Potage aux efcrenifles en façon de 

j bilque. 

Prenez du bouillon de poiflon:,-ou -de 
la purée claire ;elle-eft meilleure que le 
bouillon de poiflos, mettezle danswn pot 
autancqu'ilen faut pour faire le potage, 
adiourez y vo petit bougnerdethin , & de 
marjolaine, deux ou troisoignons, du {el., 
& du beurre fuffifimment, on.peut y ad- 
iouter quelques champignons: 

Merrez auf dans vn peritpot vndemy 
cenroutrois quartèrons d’efcreuilies-éui- 
restécsefpluchées, du fel ; du beurre, du 
clou, de la mufcade, vne pointe de viaai- 
gre, vn peu de fines herbes iiées auec vne 
fiboule ,& faite bouillir tout cela enfem- 
bleaucc du bouillon du por,l’efpace d’vne 
bearéouenuiron, puis il faut mettre des 
croutonsdans vn plat,& y verfer le pora- 
ge de purée affailonne & bien cuir, ad- 
joucez y vne partie de bouillon qui eft dans 
les elcreuifles, 


M he 


Onpeut rougir le bouillon en pilanc 
les pates des efcreuiffes déja cuires, & le 
corpsaufli, enayaut ofté la mer qui.eft 
proche la celte ; & y ayant adiouté d'a. 
tre purée, où bouillon maigre , le pafler 
par vne eftantine, puis le verfer dans le 
plar far lescroutons. Faites mittonnerle 
porage vo quarc d'heure où énuiron, puis 
y merrez les efcreuifles en compotes auec 
ce qui refte de leur faufle pour drefler 
& garnir le potage; on y peut adiouter 
va jus de citron, cudu verjus, & le tenir 
encore vn peut fur le feu auant que le 
{eruir, 

Si le bouillon eftaux herbes; onÿ peur 
adiouter deux ou trois iaunes d'œufs durs, 
auec vo morçcau.de pain feché au feu ; 
pilez enfemble auec le corps des eféreuif. 
fes, puis pafferle cout, & le verfer fur les 

enr CES , & le faire mittonner comme 
nous l’auons dit, 

Potage aux moules. 

Ratiflez bien des moulles, lauez lesefi 
plufeurs eaux les frotancentreles mains. 
puis les mertez dans vn PRE d'autre 
eau, & les faices bouilliriul qu à ce quel: 
les foieur ouuertes, puis les cirez à fees ee. 
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Jaiffez repofer ce boüillon, & relauez les 
moulles tant qu'il n’y ait plus de grauier. 
Apres auoir ofté la plufpart des coquilles, 
on fricaffera les moulles dans vne poifle 
auec du beurre à demy roux, yadioutanc 
du fl, vne fiboule ,ou vn oignon, garny 
de cloux de girofle : pendantqu’on les fri. 
cafe, il faut mettre dans vn plat des crou- 
tes de pain fechées au feu, & y adiourer du 
bouillon, dans lequel on à fait cuire les 
moulles,& le faire mitonner,& lorsque les 
moulles feront fricafsées,on garnira le po. 
tage defdires moulles,mettant{ur le bord 
du plat celles qui ont leur coquilles, & 
16s autres dansle plat, puis on y adioute- 
ra du boüillon blanc fait de jaunes d'œufs, 
&verjus cuits enfemble, & vn peu de 
mufcadedeflus, feruez le promprement, 
Potage à la fantafque. 

Faites vn bon potage à la purée , ayez 
auf plufieurs plats de poiffen ; accom- 
modez auec des faufles différentes , & 
demie - heure ou enuiron auant que dref 
fer le potage , adioutez y deux cuillerées 
de chaqu'vne des faufles, & faites bouil- 
ir tout demie-heure ou enuiron auant que 
drefler, 
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Potage au porffon, 

Habillez du poiffon tel qu'il vous plai- 
ra , par exemple vne carpe laitrée, ef- 
corchez-là, & oftez toutce qui eft dans 
le ventre, puis .il faut leuer adroirement 
la chair auec vn coufteau, & mettre la 
carcaffe du poiffon dans vn bafin plain 
d’eau, lauez la pour ofter le fang, puis le 
mettez dans vn pot de terre auec.vne 
pinte d’eau plus ou moins, fuiuantla grof- 
{eur du poiffon ,dufel, du beurre, vn où 
deéuxcloux degirofle, vn peu de poiure, 
vne pincée ou deux de perfil efpluché & 
laué , vn oignon, ouquelques fiboulesen- 


treres , faites boïüillir le potage iufqw'à ce 


qu'il Loic fair, 

Faites cuire feparement dans vne ter. 
rine des laîtrances de carpe, & dans vn 
autre petit pot deschampignonr,& quand 
tout fera preft, ilfaut auoir de la croute 
ou des foupes depainfechez aufeu, met- 
tre le pain par Morceaux pour en garnir 
fufifamment le fond d’vn plar que l’on 
mettra fur de la cendrechaude, y verfant 
du boüillon de poiffon, fans y mettre 
d'herbes & quand il fera confommé, vous 
y en rémettrez encore, puison y adiou- 
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tera vne ou deux fois plain vne cuilliere 
d'argent, de la fauffe de champignons, & 
On garnira le potageaucc vn tronçon d'an- 
guille, ou de lamproye, ou d'autre poiffon, 
boüilli, ou cuit,de quelqueautre maniere, 
comme des efperlans: On peut adiourer 
du hachis de carpe ou d’autrepoiflonbien 
affaifonné, & en cftendrefür tout la foupe 
l'épaifleur d’yn demyÿ”dofgr ou entirot, 
puis y adioutér encore des morceaux dé 
Jaitres de carpe, des champignons } des 
eus d’artichaux coupez par morceaux, ou 
des huirres, letourbien cuir, & affaifoñné! 
où bien on y mettra des moulles!, ou des 
queuës d'efcreuiffes defofiée/dontongar: 


peury adiouter des capres , ou des” pifta- 
chés cuites auéc des champignons : où 
d'autre bonne faufle, & Vn peu de ius de 
Gitron. < 
uandle plat eft oarnys oh y adioure 
encore du boüillon de poiflon", vne cuil: 
lerée ou deux de fauffe de champignons ; 
& ayant goufté au potage; ‘on le tiéndra 
chaudement für vn peu de'feu iufqu’à" cë 
qu'on le ferue, vous pouuez raper vi peu 


nira ledeflus, & le bord du poragé ‘ot 


de croute de pain pardeffus ; & border file 
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platde tränches de citronou d'orange de- 
coupée en façon de creftes de coq, & fe- 
mer par tout des grains de grenade. On 
peut auff frire la re fe. ou.fa queuë d'yné 
carpe ; ou d’vn aütre poiffon, pour gafnik 
les deux bouts-du plar ou baflin, dans 

“= le potageeft dref sé:,.on peut y ad- 
outer aufli vn petit de poudre d'Iris.-de 
Morence, ou de Bu de violetes, afia que 
lé potage ait vne odeur plus agreable. 

Bifque de poïffon. 

Mettez dans vn bafio, ou dans vnautre 
plat, vne ou deux foupes de-pain roti, ef: 
crafez.le, ou lerompez par petits mor. 
ceaux, adioutez y quelques cuillerées de 
purée claire,ou boul'6 depoiffon delicar, 
comme d’vñe carpe ou d’efperlan des hui. 
tresou des moulles de mer, on peut mefler 
enfemble dela purée , & de bouillon de 
poiffon. Faites mitronner ce pain, adiou- 
rez y du bouilon de fois à autres: -quand 
il fera befoin, & quand'il fera rom 
on ÿ peut mettre de la fauffe d’yn demy 
court bouillotou d’vne eftuu iécauec quels 
ques cuillerées de fauffe de cham pignobs, 
Puis on mettra au milieu du plac vo cron- 
çon de poifon ou vn poiffon entier cuit 
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au demy court boüillon, ou de quelqu'au. 
tre maniere, puis on acheuera de garnir 
Je platauecdu-hachis depoiflon cuit, & 
bienaffaifonné , y adiouranttoutes fortes 
de beatilles maigres, côme des laittances, 
deslangues decarpes frites ou cuitesa l'ef- 
tuuce,sou entre deux plats, auec du pi- 
gnon , des piftaches , deshuitres fricaffées 
ou çuices en baignets,ddffk{perlan demer, 
du goujon, oudestronçons de lamprion, 
ou d'autre petit poiffon delicat déja cuit , 
& bien aflaifonné,comme des queuës d’ef. 
creuifles ;ou des grenoüilles;ou des moul. 
les fans efcailles, des champignons. des 
mouflerons , destrufles, des chaftaignes, 
descus d'artichaux cuits vn peu deuane 
que feruir. la bifque, on y peut adiouter 
vnpetit. deverjus, ou vne faufse aux'œufs, 
Apres l’auoir fair chauffer quelque temps 
feparement pour cuire ces œufs, puis pi- 
quer{ur la bifque quelquesmorceaux de 
pain frit, &c y adiouter de la grenade, & 
des tranchesde citton ou d'orange, & lai£. 
fer éncere la bifque quelque £emps fur 
de la cendre chaude, 


Meshodique. 8e 
Apprefts du poiffon, | 
Poiflon à la matelote. 


Renezparexépledes macreaux frais, 

& quand ils feront habillez & lauez, 
faites les cuire auec de l'eau falée;-on y 
peut adiouter du vinaigre ou du verjus, 
des fines herbes, de l’efcorfe d'orage, 
quelques-vns y mettent du fromage, vous 
pouuczmanger ce poiflonauec vn. petit 
durefte du boüillon, ou le laifler:refroi- 
dir dansfon boüillon, puis le tirer à.fec, 
& le mettre auec celle-faufle qu'il.vous 
plaira. 
Poiïflon au court boïillon. 

Prenez par exemple vn brocher, ou vne 
plye de Loire, où des merlans,-ou d'au- 
tre poiffon, habillez-le, on peut le faire 
tremper quelques heures dans du-vin, ou 
du vinaigre, du fel, & vn peu d’efcorce 
d'osange : puis le faire boüillir dans du, 
vin; ou vinaigre, ou dans du vin & du.wis, 
naigré,ou du verjus meflez enfemble,auee: 
du fel,«vnpeu de thin, ou d'autres fines 
herbes du clou, de l’efcorfe d'orange 


go Le Cifinier 

Fairesen forte quele feuprenneauboüil. | 
Jonafin de donnerlebleu au poiffen , & | 
quandilfera cuit, laiflez le refroidir dans 
le court bouillon, puisle tireza fec,&le 
couurez deperfil, Le poiflon au court 
bouillon eft bon auec vne fauffè à la poi- 
urade , ouauec vne faufleau beurre, dans 
Jaquelle il y ait vn peu‘du court bouillon , 

il fera encore meilleur auec vne faufle 
friande, 

Beaucoup de perfonnes mertent de l'eau 
dans le court bouillon, pour efpargner le 
vin, mais le poiflon en eft bien plus fade, 
qu’eftant cuir fans y. mettre d’eau, 

Remarquez auf que le vin blancfaie 
lepoiflon plus blanc, que quand en em- 
loye du vin rouge, pour faire vn court 
Dies 
Poiffon qu demy court - boïilon, ou court 
boüillon baflard. . 

Prenez par exemple vne carpe; ou vn 
autre poiffon,& le coupez en quatre quar. 
tiers, Oupar tronçons, apres auoir vuidele 
ventre, puisle mettez dans vne efcuelle 
auec dufel,del'écorfe d'orange, des fueil- 
les de laurier ; oud’aurres fincs herbes, du 
clou de girofle, vn oignon ou fiboulle, & 
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du vinaigre fufifamment , pluftoft chaud 
qué froid ; laiffez mariner & tremper le 
poiffen l'efpace de quelques heures , puis 
le faites cuire dans vn chauderon, ou dans 
vue poiffonniere auéc du vin. 

Par exemple pourvne carpe, ou vn au- 
tre poiffon d’vn pied délong,& gros à pro- 
portion’, il faut bien trois demy fépriers 
dé vin, & faire vn feu clair & vif; & lors 
que le vin aura pris le feu, & qu’il y’ pa= 
roiftra vne Aamme violetre, ilfera temps 
d'y mettre le poiffon ; auec vn-quarteron 
& demy de beurre, où enuiron, coupé par 
morceaux , de la grolle chapelure de 
croufte de pain, ve bonne poignée de 
capres’; vnepoionée ou deux de champi- 
gnons, deux ou trois eus d’artichaux cou- 
pez'parmorceaux, & defia cuitsà demy, 
du fel°à difcrerion : voùs y pouuez adiou- 
ter vne poignéçde pignon , & de raifinde 
Corinthe, faires Cuire tout enfemble, & 
remuez quelquefois la fauffe pour luy 


donner {a liaifon ; & quand tout fera cuit, 


iFfaudra leuer promprement le poiffon® 
hors dela fauffe fans le rompre, & layane 
mis dans vn plat, y adioufter la fauffe;met- 
te l’oighon au milieu; & les us -d'artis 
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chaux autour dupoiflon, rapez.y vn peu 

de mufcade & de croutes depain, vous y 

pouuezadiouter du perfil par deffus. 
Beatilles maigres. 

Mettez dans vne terrine des eus d'ar- 
tichaux blanchis, ou cuits à demy, des 
champignons , des laittances de carpes, 
des queuës d'efcreuifles, vn petit de ca. 
pres, dubeurre &vnverre de vin, vnoi- 
gnon & vne fiboulle entiete garnis.de 
quelques clous de girofle, vn peu d'efcor. 
ce d'orange-ou de. citron , quelques an- 
doüillertes de hachis de poiflon, du fel , 
s’il n’y a poinrdecapres il y faudra ma. 
tre vne pointe de vinaigre. & faire cuire 
tourenfemble, & fur la fin fi l’on veut vn 
jus de citron. On peut mettre autour du 
platdeshuitres fritesen baignets, & entre 
deux des grains de grenade, & tranches de 
citron. 

Effunse de poiffon. 


Prenez vne carpe, ou d'autre poiflon, 
oftez toutice qui eft dans le ventre fans 
creuer l’amer, puis coupez le poiflon en 
deux, ou en plufeurs tronçons, & la met- 
tez dans vn chaudron auecles œufs,ou les 
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fittances, & non pas le fang, ny les 
boyaux, à caufe des ordures qui s'y peu- 
ueat rencontrer , adioutez y du beurre, 
du fel, du poiure ou quelques cloux de 
girofle, vn peu d'efcorfed'oranges , ou 
quelques feuilles de laurier, ou d'autres 
fines herbes, vn oignon, ou vnefiboule, 
autant qu'il en faudra ; quelques - vas 
y mettent ve partie de vin , & vne partie 
d’eau , mais celarend le poiflon mollafle, 
& la faufle en eft fade, 

Faites cuire le poiflon: vous pouuez 
adiouter fur la fin vn petit dechapelure 
de pain, & des capres, & dreffer lecoue 
quandil fera cuir, & rapez de la mufeade 
par deflus: fi la fauffe eft longue; on peuc 
mertre au fond du platvne rorie de paia. 

Poiflon en cafferole. 

Mettez dans vne poiffonniere ou chau- 
deron, du vin, du beurre, du fel, du clou, 
du poiure , de la mufcade, vn morceau 
d’efcorce d'orange, ou citron,& vne feuil- 
le de laurier, & puis y adioutez vnturboc, 
ou vne barbuë,ou vnepluye de Loire, ou 
quelqueautre poiflon, vn peu de rapures 
de pain, & des petits morceaux de beurre 
en cuifant, & quand le poiffon eft eut, 
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mis dans le plar,on y peutraper de la muf: 
cade par deflus. 
Fricaflee de poiffon. 
Sflepoiffon elt gros, il le faut couper 
parmorceaux apres qu'il eft habillé, écail- 
lé & laué, puis le mertre dans du beurre 
à demy roux, auec duel, du poiure , du 
clou de girofle, de l’efcorfe d'orange, & 
des fines herbes,vn oignon ou vne fiboule, 
& le faire cuire, y adiouftant du verjus, ou 
duvinaigre , & vn peu d’eau ou du bowil: 
lon de poiflon, rapez-y de la mufcade 
quand il fera dreflé dans vn plat. 
Capilotade de poiffon: 
Prenez du poiffonroty ,ou frit coupé 
parmorceaux ou tronçons ; mettez-le 
dans vn platauec du beurre, dufel, &wn 
peudeclou; de l'efcorce d'orange, de l’ef2 
pice, & degroffes chapelures de pain, vne 
fiboule, du verjusou du vinaigre, & des 
capres fi vousen voulez, ou des anchois, 
faites bouillir toutenfemble,puis en dref- 
fantlacapilorade, retirez la fiboulle, & 
rapez dela croute de pain, & vn peu de 
mufcade s’il n?y en a pointdans l’efpice. 
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Poiffon entre deux plats. 

: Prenez par exemple vne carpe, ou d’au- 
tre poiffou; il le faur habiller, e(cailler & 
lelauer , fi.le poiffon.eft gros & efpais, 
fendez le tout de fon long pour le mettre 
en deux piècess puis le merrez dans vne 
terrine, où dans vnetourtiere tout de fon 
long ,auec du beurre du-fel, de: groffe 
chapellure de pain, ou des champignons 
coupez par morceaux, # vo peu de-fines 
herbes ,ouduclou de girofle, ou d'autre 
efpice,:. Couurez le plar auec vn couuer- 
cle percéen deuxowtrois-endroits, pour 

donner iffué aux vapeurs. 
Quaodle poiflon fera cuit àdemy,.ou 
à peu prés; adioutez-y des grofeilles , ou 
du verjusen grain vn peu pilé , ou d’au- 
tre, verjus, ou du vinaigre, où vne fauffe 
aux œufs:.on peut y mectre des capres, 
des raifins de Corinthe, puis acheuez à 
faire cuirele poiflon , rapez de la mufca- 
de fur la fin : Vousypouuez mettre du 
pain fric & des tranches de citron, on 
peut apprefter de certefaçon roureforte 
depoiflons plats, comme des folles sils 
feront de meilleur gouft fi vous les fai- 
tesrotirà demyfur le gril, auant quelles 
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auoir entre deux. plats. .: 

Où peut larder des macreaux frais, où 
d'autre poiffon ;auec dés petits lardons, 
ayantpremierement incisé , ou fait des 
entailies au poiflon de mefme que fi l’on 
vouloit le faire rôtir fur le gril , puis on 
paffeles lardons dans la chair du poilfon. 
On l'affaifonne comme nous venons de 
dire,& où le faiccuireaufour comme €n- 
tre deux plats. 

Poiffon à la marinade. 

H faut frire le poiflon dans l'huile , & 
Payanttiré à fec, mettez du vinaigreauec 
le refte de la friture; ou pluftoft mettez 
dans la poifle de l'huile qui n’a pointferuy, 
faites la chauffer,adioutez y du vinaigre, 
des feuilles de laurier ,ou du romarin ÿ où 
d'autresherbes fortes, du fel ,& quelques’ 
cloux de girofle, faires boüillir enfemble 
quelque remps tous ces ingrediens, & ver- 
fez La fauffe fur quelque poiffon fric: One 
peutmanger chaud & froid; il fe peut gar- 
der plufieurs mois l’'accommodant en la 
maviére fuiuante. 

Prénez du poiffon, par exemple ‘des 
folles de moyenne grandeur , faires les 
frire, puis les couchez par rangs dans “À 

baril, 
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baril, puis y adiouftez de la fauffe fufdite 
rant qu’elle furnage de crois ou quatre 
doigtsau deflus du poiffon, & ne couurez: 


point le vaiffeau qu'vn ou 2. ioursapres 


œeftà dire iufqu'à ce quele cout loit par- 
fairementc refroidy ,il fera bon froid, 8€ 
rechaufféauec vne bonne faufle, comme 
vne fauffe aux anchoïs; dans laquelle on 
pourra adjouter de la faulce à la marinade 

On peut confire ou mariner des huitres 
auec du fucre énlamaniere fuiuante, + 

“Prenez de belles‘hyitres ; & metteæ 
dansvn baril vn li& de fucreen poudre , 
puis vn ét d’hüitres, & que-chacune 
{oiclardée d'yn petir morceau decanelle® 
oud'vn clou de girofle’, acheyez de rem. 


plir le-baril, mercancvnlié apresl'autre,: 


kouurez. le, & le gardez en vnliet frais, 
FTächis , € andoiilletes de poiflon. + 
‘Prenez parexempk vne carpe ou d’au 
tre poiflon ; oftez les efcailles s'il y en æ&, 
uis Pefcorchez ; & oftez cequ'ila dans: 
Le ventre, puis leuez la chair du poiffom 
auecvncouteau, & s'il a beaucoup d’a2 
rètes énrremeflez dans la-chair, il aug 
eftre bien exact à le defoffer, -_ :: 2% 
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43 Le Cuifinier 
lepoiffon dans de l'eauprefque boiillance 
jour attendrir la chair, & la déraches 
lus facilemenr d'auec les areftes:mais cela 
diminué le gouft du poiffon. Le poiffon 
éftantdefoisé , il fauc bacher bien menu 
fa chair ,auec vn peu de perfil, & du fel, 
en peut yadiourer quelques championons 
coupez par morceaux: Mettez le hachis 
dans vn plat auec du beurre, vn peu de 
poiure où d'efpiffe, vn petit morceau d’ef. 
corfe d'orange ou citron crud, ou quel: 
ques cloux de girofle , vn peu de yerjus, 
& fi vous, voulez vn oignon ou vne fiboule 
entiere, & vn peu de raïifin de corinthe, 
& du pignon fi vousaymez la douceur, 
.Quelqu'vns font cuire auec le hachis, 
Ja teite,.& la queuë du poiflon. 
“ll fantzerourner, & remuer le hachis 
de fois à autre, &quandileft cuir, reti. 
rer.l'oignonou Ja fiboule, puis raper:wn 
peude mufcade, & mettre fur le poiffos 
des apprétes de pain frir; quelqu'vns yad- 
ioutér vn peu de court boüillon ou.de faufe 
1e d'Alemagne, ou de jus de viande rorie, 
l'our faire des andoüilletes,il fauc pren. 
dre du hachis crud de poiflon bien affai. 
foané,. &c le mouiller auec vn peu dé vin 
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Blane, où duverjus, ou du blanc d'œuf, 
& le préffer entre-les mains pour former 
lésandouilletes, & lesfaire cuire en fuite 
auec du beurre ou dela moëlle, & lerefte 
dés ingrediens: On pétit mefler des iau- 
nes, & des bläncd'œufs durs dans lé ha 
chis & dans les andouilletes: : 

Palflé en pot de poiflon. à. 

Mettez du hachis de poiflon danswn 
por, où dansvne tourriere ,affaifonnez le 
dé cha de girofle, de quelques fines her. 
bès::Merrez ÿ des pois, du beutre, & du 
vin, adiourézy en les faifanr cuire y dés 

chaftaignes roties, oudes'nauéts coupez 
mehu qui foienc déja fricafléz, vous y pou- 
uez metcreaufhvn. petic de court bouil 
lon , rapez de la mufcade par deffus quand 
il fera cuit, piquez ÿ-aufhi du pain fric. 
Loiffon roti. 

Prenez du poiflon, il le faut lauer, ef: 
caillér, habiller, & ofter rour ce qui ‘éft 
déacle ventre, & n'ylaifler ny œufs, ny 
laittes, ny {ang parce que céla demeuz 
reFoit crud, sc émpefcheroi que le poif>, 
fonne put cuire, il le faut bien Rives + 
puis y faire. quel és taillades, plus où: 
joins; À proportion qu'il eft ef > oË 
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que fa chair eftferme , & fi la chair n 
tendre & délicate, comme celle des mas 
quereaux, & des poiffons plats, il neft 
pas befoin d'y faire des raillades. 
-Quandle poifsô eftaprefté;il le faurmet- 
trefur le gril,que l’on peutgarnirde quel. 
ques brins de paille mouillée eu du jong, 
ou du fenouil& le faire rotir doucemért 
premant g garde qu'il nefebrüle ,lors qu'il 
{era cuit d' va cofté, il le fauc retournée 
de l'autre ; &legraifler auec vn peu de 
beurre ou d’ huille , il yena que Ponarofe 
auec du verjus, ou du vinaigre. Le poif- 
fon eftär cuit, on yfaitvne fauife au beur. 
re,ou vne farce,de quelque autre faulce. 
Poiflon roti à la broche. 


Prenez par exemple vne carpe, & apres! 


auoir ofté rout. ce qui eft dedans le ventre 


&l'auoir efcailiée faites des taillades dans 


la chair decolté & d’autre, puis la metrez 
& la broche ,& la falez dede & dehors; 
Mettez ice le ventre dupoiflon va bis 
ou deux de thin, & vn.brin de mariolai- 
ne, & deux ou trois feüilles de laurier {ec, 


& vn ou deux bons oignons fendusen 


quatre,deux ou trois cloux de girofle, va 


' 


peu de poiure, & de mufçade, vn demy 


Mehodique! tes 
guartron de beurre frais, plus ou mains, à 
proportion dela grädeur du poiffon, puis 
iléaut auoir deux bâcons de la groffeardu 
doigt aplatis d’vn cofté,& en couchervn 
fur châquecofte du poiffen, il faut qu’ils 
foient vn peu plus longs que le poiffon, 
liez-les par les deux bouts:, puis il faut 
continuerle lien tout du long du poiflon, 
puis le faire cuire comme dela viande le 
tournant de fois jà autre , tancoft {ur vn 
cofté,tantoft {ur l’aucre, à proportio que 
le eofté qui cft au feu fe feiche, afin de 
faire cuirelepoiflon égalemenrdetoures 
parts ; Il fautaufli l'arrofer fouuent d’vn 
quartron qu plus de beurre qui {oitdans 
yne lechefrite , auec vn oignon , ou vn 
brin dethin. 

Pendant que le poiffon rotit à la bro: 
che ; il faut faire la fauffe dans va petit 
pot, ou dans vne rerrine ,:ymertant les 
laittes du poiffon coupez parmorceaux, 
du beurre, du fel, vneciboule ,où vnpeu 
d'oignon, des buitres, & des anchois.fi 
vousen auez:On y peucmertreaufli quel- 
ques champignôs coupez par morceaux ; 
faites cuire cette {aufse, & fur la fin ad; 
onftez. y du verjusauec vn peu de mul 
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câde , tenez-là vn peu longue. 
: Lors quelepoiflon eftceur, & roty {uf 
fifamment, mettez-le dansvn plar,oftéz 
l'oignon , & lesherbes fines qui, font dans 
Je ventre, oftezauffi la ciboule,& le bou+ 
quet de la fauffe, puis la verfez far lepoif. 
fon, yadjoûtant le dégout de la carpequi 
eft dans la lechéfrite , & mettez vne par: 
tie des laittances fur le poiffon,&vne par: 
tie dans le ventre: Tenez quelque temps 
le plat prés du feu fur vn peu de feu, afin 
que lé poiffon prenne le goufl de la fauffe, 
 Poiffon frit en plafieurs manieres. 
Efcaillez le poiflon, &l’habillez oftan 
tout ce qui eft dans le ventre , lauez.le 
s'ileftbeloin , & l’effluyez, car il ne pren: 
droirpas bienla friture s’il eftoit moüillé, 
On peutle poudrer de farine , & d'vn pes 
tirde felmenu , & y faire des enrailles s’il 
eft efpais, ouf fa chair eft ferme, afin que 
da friture puifle penetrer. £ 
. Pôur bien frire du-poiffon, il faut que 
lhüile ou le beurre {oit bien chaud ,& 
"en ytrempant la queuë du poiflowellé 
oit feche,inconrinér, il eft bon qu'il y ait 
vn rond defil de rechard dansle fonddé 
la potile, pour empefcher que le poiflon 
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be s’'yattache, & quand le poiffôn eft cuic 
d'vn cofté, rerournez-le de l’autre Quand 
ile frir, mettez-le dans vn plat, ileft bon 
de le garnir d’oranges coupées par moitie, 

Le poiflon eftant frir & tiré à {ec hots 
dela friture, vous le pouuez manger fans 
fauffe eftant poudre d'vn peu de fel , ou 
auec du verjus, ou jus d'orange,oule man 
gerauec vne poiurade , ou voe faufle à 
l'oignon, ou quelqueautre faufle, oubien 
on met par morceaux le poiffon frit, & où 
en fait vne capilotade. 

Poiffon frit en begnets. 

Prenez parexemple de grandes huitres, 
lauez les en plufieurs eaux froides "puis 
les faires refuier entre deux lirges, puis 
les crempez dans dela boüillie cruë fore 
efpaiflequifoit faire auec de la farine, af 
faifonné d'vn peu defel menu, & de vin 
blanc, ou dulaiét ou de l’eau derrempez 
enfemble, le vin blanc eft le meilleur!, 
& que l'appareil demeure efpais comme 
de la moutarde, & les cuire, il les fat 
prendre l’vneapres l’autre, auec vne evil- 
liere, & lesmettre dans la poëlle dans le 
beurre bien chaud, & en quantité, ou 
dans vne friture faite moitié debeurre,s 
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smoitié d'huile d’oliue , ou de noix bien 
chaude, &quine faffe plus de bruit furlé 
feu, & les retournant l’vne apres l’autre, 
afin qu'elles fe cuifent d’vn cofté & d’au- 
tre,& qu’elles prennent de la couleur fans 
{e brûler ,& fans s'attacher à la poëfle. . 
Quand elles font cuites ; & riflolces 
comme des begnets, tirez. les hors delà 
friture l’vne apres l’autre ,& les poudrez 
incentinent de felmenu, y adjouftant va 
jus-d'orange.& de citron,ou du verjus, ou 
du vinaigre, & les mangez chaudemenr ; 
au lieu de {cl, on y peur mettié du fucre. 
. Poiffon fume. 
Habillez du poiffon, & le falez plütoft 
entier que par tronçons, laiffez-le en {on 
feltrois ou quatre iours , ou plus long; 
temps, fel6 qu'ileft plusgros,puis l'ayant 
retiré & laiflé vn peu refluyer, on le met 
fecher à la cheminée, l’enuelopant de pa: 
pier pour le tenir proprement, On peut - 
faire. fecher du poiflon à la’cheminéé 
fans qu'il foit falé. 
GERS on a vne grande quantité de 
poiflon à faire fecher,comme des harens, 
on les enfille dans des baguetres, commé 
des chandelles, puis on les pend au plan: 
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cher d’ynepetirechambre bien clofe ,& 
‘de la mefme façon que les chandeliers 
font leurs chandelles, puis on fait du feu 
aux quatre coings, & au milieu de la chä- 
bre pour enfumer,& fecher le poiffon. 
© Poiflon farcy. 

Prenez vne carpe, habillez-la ,& l’ef- 
caillez, vuidez le ventre ,leuezda peau, 
car il faut qu'elletienne à la queuë , &à 
la refte,& tour le long du dos, puisleuez 
Ja chair, & quandelle fera hors d'auec les 
os hachez-là auecdu perfil, duthin,de la 
merjolaine , de la ciboule, troisouquatre 
champignons ; le toureftanthaché bien 
menuenfemble adjouftez-yvniquartron, 
plus ou moins de bon beurre frais à demy 
fondu , du fel, de lamufcade, du poivre, 
&lesautresaffailonnemens propres pour 
vn hachisde poiflon, & remuez tout en- 
femble auec vne cuillier , afin qu'ils fe 
lient bien , puis en empliffez la peau du 
poiflon,& vous garnirez le ventre des an 
doüilletes de poiffon, des laiträces de car- 
pes,des champignons cuits. &zcoupez me- 
nus & bien apreftez , des queuës d'efcre- 
üiffes, dés cuis d'artichaux deja blanchis, 
& d'autres bearilles maigres, vn peu de 
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beurre , letoutaffaifonne de fel, de clou, 
de quelques anchoïs ,ou capres , & ayant 
recoufu le ventre du poiflou , metrez le 
dans vne cafferole , ou poiffonniere, où 
terrine , aueawne chopine de vin blanc, 
ou demy-feptier au moins , auec autant 
d'eau, plus ou moins de chacun à pro- 
ortion dela grandeur du poiflon, & que 
Po veut legoult releué ,en forte qu'ilen 
foit couuert, adiouftez -y vn peu de vinai- 
gre, pour ofter le mauuais gouft s’il yen 
a,&gros côme vn œufde bon beurre frais, 
il faut faire cuire cout cela, & Le poif- 
fon eftant cuiten forte qu'il ait vne belle 
couleur, & la faufle courte, il faudra re: 
tirer le beurre fi elle cft trop graffe , puis 
dreffer le poiffon auec le refte de:la fauf 
15% Fonveut on peut encore garnir le 
plat ou baflinauec desefcreuifles, & d’au- 
tres beatilles maigres bien cuites , auec des 
haitres , des capres, des champignons,on 
y peut mettre du hachis,ou des andouil- 
Jeres de poiffon cuit feparement, mettant 
auf furle poiffon des tranchesde citron 
ou d'orange, & de la grenade autour da 
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Marreufes en dinerfes fortes.” 

Puifque les macreufes font du nombre 
des poiffons,nous poutons bien adroûter 
icy quelques manieres de les a apreftérs 
Aptes avoir remarqué que celles qui ont 
les pieds rouges font bien meilleures que 
les aurres. 

Prenez vne macreufe, trempez*la dans 
de Peau bouillante, puis la plumez pro- 
prement ,&ratiflez bien le duuet , habte 
lez la en fuite, puis faite la bouillir vn 
bouillon feulement dans de l’eau nette 
route bouïllante, das laquelle il ait va 
peude vin, & de la fauge:, & larerirezin- 
continent , vous pouuez |’ accommoder 
apres cela ts diuerfes manieres, comme 
vn canard. 

Pourla fairerotir à la broche, il faut 
mettre dans le ventre vn morceau dé 
beurre , vn oignon, du fel , & du poivre, 
puis recoudre l'ouuerture & piquer {ur 
l’éftomac de la macreufe quelques cloux 
de girofle, & la mettre enbroche, la fai: 
fur cuire a ucement, & long remps,& 
pendant qu’elle cuit, atéotez la fouuenc 
auec de l’eau , du fé, & du beurre qui 
foient fous la macreufe dans vae leche: 
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frite, y adjoütätyn peu de vinaigre quand 
Ja macreufe eft prefque cuire, & conti. 
nuant à l’arrofer iufqu’à ce qu’elle foic 
cuite parfairement, puis onla feruira auec 
{a But ou bien on fera vne fauffe douce, 
ou vue fauffe aux capres, comméaux bé. 
cafles, ou vne faufle à la Catalane. 

On peut faire cuire vne macreufe au 
courtboüillon,.&la mangerà fec,ou la- 

refter comme vn canard aux nauers où 
la mettreenciué. Elle eftaufi fort bon- 
ne à l’eftuuce, laquelle vous pouuez faire 
en maniere fuiuante, 

Prenez vne belle macreufe, merrez-la 
dans vn potauec vn oignon, vn quartron 
de beurre, cinq ou fix cloux de girofle, 
vne ou deux feuilles de laurser,du poivre, 
&cdufel à difcretion, trois demy-feptiets 
ou yne pinte de vin ,auec autant ou plus 


d’eau , la moitié,ou vn peu plus d’vniep- | 


tier de bonvivaigre, ou de verjus; faites 
bouillir tout enfemble , & fila fauffe fe 
confomme trop,il faut yremercre duvin, 
& de l’eau, & du vinaigre à proportion 
qu'il en fera befoin: Faites bien cuire la 
macreufe,poûrez À la fauce,& fielle n'elt 
pas allez de haut gouft ,adjoûtez:y va 


| 
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eu de vérias, ou de vinaigre pour la re- 
ES ;fiau contraire fa fauile cft rropfor. 
te,mertez-y vo morceau de beurre pour 
l’'adoucir ,; & la faites boiillirencore vix 
bouillon ou deux. 


Pour apprelter les: Habes & 


les Legumes. 


CHariTre IIL 
Laïrtnës farcies: 


P Renez degroffeslairtuës pommées, 
& les faites tréemperquelque peu de 
temps dans de Peau bouïilante pour les 
faireamortir, &les ayant fair efpouter, 
il faut les ouurir , & ofter le cœur & rem- 
plir la laictuëé auecduhachis de veau où 
d'autre viande cruë biermaflaitonnée , co: 
me fi c'eftoit pour faire des andouilletes, 
puis on mertra leslaitruës däsvne eicuel- 
€, oupor de terre ,auec du beurre, & va 
peûdebouïilon du pot,du clou de ginofe 
ët du fel,vous pouuez y adjourer quelques : 
éhampignons ou desa/perges,ou-des culÿ 
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d'artichaux coupez en petits Morceaux, & 
Jors que cela fera cuit,vous pouuez y: ad- 
jouter- vne faufie biaiiche: ou garnir le 
platdepois bien fricaflez, & rapez va, 

eu de mufcade par deffus , & venir le plat 
chaudemenr iufqu’a ce qu ‘l foit für la ra 
ble. 

Autres Llaittnës farcies. 

Coupez par quartiers des laireuës pom.. 
méces,& les ayant lauez, faites les vn peu 
blanchir dans de Peau botüillaste fans les: 
merere fur le feu , puisles faites cuire auec 
vn peu de thin, oud’autres: herbes fines, 
vne bonne fred herbes bien ion 
comime celle des œufsà la farce; y'adiod- 
tañtdu beurre , & de la moëlle de bœuf, 
& vn:peu de bon bouillon du por, &toïs | 
qu'elleféra bien fricafsée, & vn peu de 
hauegouff, drefez-les dans vn pot, rapez 
vn peu de mufcade par deflus. 

Efhinars. 

Lauez lesbien en plufeurs eaux, puis 
lesmertez dans vn porde terre fur de la 
cendrechaude afin qu'ils ietrenr leur eau, 
il isferonrplus friands , f-vous y:merrez va 
pecir d’ ozeillequand i ils auront iecté leur 
cau, tirez les à {ec, & les preffez bien, 
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puis lesmerrez dans vn por, ou efcuelle 
decérre, on peurleshacher, & pour va 
bon.plat mettez y vne demie-liure. de 
beurre, dufel, & quelques cloux de gi. 
rofie, vous y pouuez mertre va oignon 
entier piqué de quelques cloux de girofle 
pour releuer le gouff, faites les cuire dou- 
cement& à peut feu ; rerournez les {ou- 
ventauecvne cuilliere afin qu'ils cuifent 
par rout{ans fe brûler, & quandils feront 
re{que cuitsadioutez-y du verjus; &..a- 
cheuez de les fairecuire, puis on rapera de 
la mufcade par deflus, on les peut garnir 
d'apréres, de pain fric dans du-beurre,ou 
dans de l'huile, 
Autres efpinars friants.- 

Les efpinars feront plus frianrs fi vous 
mercezauec le beurre & le fel vn oignon 
piqué de cloux de girofle , du poiure, va 
morceau de fucre, du raifin de corinche, 
oud'autres bons raifias, du verjus, dela 
mufcade, faiane cuire cout enfemble, & 
quand on veut feruir, on y adioutera dy 
jus de citron ou orange, & du fucre 
s'iln'y.en a pas aflez. 

Cardes de poirée, on Zottes. 

Prenez de belles coftes de poirée, coms 
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pés les parmorceaux longs côme la main, 
oftez les filets , & ce qu'il y a de vers 
Jiez les par petices bottes, faites lescuire 
dans de l’eau yadioutant du fel ,& vn peu 
de beurre, eftant cüits tirez les fec: se | 
lesfaires elsoutet, püison les mettra dans 
vne faufle faite auecdufel , du vinaigre ; 
& du beurre, qu'il faut toujours remüer 
pendant qi il fond , puis y ayant mis les 
cardes, on peut y ädjourer de la chape: 
lure de pain,ide la muicade & y mertre . 
auffi du fromage rapé & coupé bien me- 
nu, & laiffer boüilhrletout enfembleen | 
rerournant les cardes dé fois Aaucresiul. | 
qu’à ce que la fauffe foit faite. | 
. Chicorée blahché à l'éflinuce. di | 
 Metrézlachicorée dans del’eau bot. | 
lane, 18 la retirez dés qu'elle eft à moïft | 
tié puis la faices bién'efgouter elle aura | 
plus de gouft fivous la mettez toure cruë 
entre deux plats furlefeu afin qu'élleiet- 
te oneau , & qu'elle fe cuife, puis eftant: 
efgoutée, fricaffez-la auec du de & 
+ l'aflaifénnez de {el, & dé vinaigre ,ony. | 
peur raper de la mulsade & du fromagé, | 
- Chitorée faunage en falade. | 
Prenez desracines de chicorée fauuage, 
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äui foient grofcs & bien noufries,.& a- 
preslesauoir ratiflces & lauces, faitesles 
cuire aucc beaucoup d'eau, & vn peude 
fel.: Mais £ vous sielirez. les rendre bien 
douces, il faut ester la;premiere eau ,& 
ne faller. quedafeconde.eau..Ei les rou- 
chantauecles doigts .véusles trouuercz 
molles. Eftant cuices.,.omlesfaitégouter, 
puis ayant.ofté la corde; 1lfautleshacher 
fur vnais auecvn peu defel menu ,& du 
fucre, dontilfautmettre-plusgros qu'il 
nyade racines ; & hache bien celaeny 
adioûtantvn peu de vinaigre, del’huile 
à difcretion, lc tout eftanc bien mefléfans 
qu'il {oit tropliquide.;wousla dreflerez 
furvne affiece ; Cétte: falade doit. eftre 
femblable àvnhächist On-peut faire la 
mefme chofetauec les feuilles dechicorce 
fauuage, quandelles ontefté cuites en 
deux caux,& bien efgouttes.On peutauf- 
fifaire vne (alade compofeede racines, & 
de feuilles de chitortefauuaze.les drefsat 
{eparement {ur vne mefmeaflierte en {or- 
queleblanc,ou ce qu'il yade racines {oit 
-apreftc feparement, & {oit mis au milieu 

de, l'affictte; &' que le vert-foit. tourau- 
tour, lyn & l'autre bien aflaifonnéde 
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fucre & vupeu de fel de vinaigre,ë& d hui. 
le en leshachant. On peutéencore aprefter 
cette falade de chicorée auec vne faulce 
aux cardes, la faifant auéc dé bon beurre, 
du fel, & de la mufcade, 

Cheux alacimpote, euchoux pourris. 

Prenez des choux pommez; coupezles 
pat morceaux,& leslauez, faites les bouil- 
lir quelques bouillons-dansde l'eau, puis 
le tirez à fec, & lés mettez dans vn pot 
auecvnmofceau de lard; de la moelle, où 
debonregreffe de bœuf couppée par pe- 
titsmorceaux vh peude fines heibes, du 
el, & duclou;de l'eau, où plutoft du 
bouillon de viande fansherlbes, faite bién 
cuite le cout enfemble .; & quil nétéfte 
que tres peu de bouillon, &rcrnülez la 
compote aflez fouuent. Et quatd ellé 
fera parfaitement euire,rapez y de la mû£ 
cade : Etauart que lafcruir, vous y pou- 
uczavfliadiouter du ius de viañ de rotie, 
desaprètesou morceaux de pain fricaflez 
au beurre. Les iours maigres il eftbon 
d'adioufter vn oignon auec les choux/ha- 
chez & aflaifonnez comme nous l'auons 
dit, & de la miede pain, les fifant cuire à. 
uec de l'eau, du beurre, oùde l'huile: 
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Ou bien ayant haché & fait parbouil- 
ir deschoux blanes dans de l'eau ,& du 
{el, recirez les à fec pendant qu'ils s'é- 
goütenr; il faut fricailer de l'oignon ,ou 
des ciboules ; auéc dubeurre oude l'hui- 
le, puis y adivüter leschoux auec. duf{el, 
de l'efpice , du bouillon du por ; ou de 
l’eau,quelques-vns y adiourenrwnpeu de 
vin, faices bien cuire tout -enfemble, +a- 
pez vn peu de mufcade quand l'eftuniée 
fera faite: 

Chouxfsrcis. 

Prehezpar exemple vnzhouxblane qui 
{oicbien-gres , & bienpomme, faitesluy. 
prendre vnbouillonou deux dansdeleau 
bouillante pour le mortifiers &-ofter de 
faforce, &laÿantrerirésilfaucefcarcer 
les grandes feuilles fans lesrompre, ofter 
lecœuf,8cremplir lechoude viandé ha. 
chée, & aflaifonnée comme celles-des 
paftez de saudiueau ; & d'vn bomhachis, 
ÿ meflant des moyeux d'œufs chits, & 
durcis, 1] faut yadioüter aufi des iaunes 
d'œufs cuits pour bien liertout'enfembie. 
Ony.peut y adioücer encore duverius 
engtain;deschampignohs, &:du pignon; 
raifin de Corinthe, des hafpergesconpez 
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par morceaux ,ou d’autres ingrediens fe. 
lon Ja faifon, & vnpeu d’éfpice, oude 
thin en poudre aucc le fel,& ayant raba- 
tu lesfeuilles par deffus;il faux lier le chou 
efcroix auecvne-cordelette , & le mct- 
tiedansvnpotaffczgrand afinquelon 
puiffe le retirer entier lors qu'il feracuit, 
faites le cuite l'efpace dfvne heure-&de- 
nue ouenuiron ;tauecdu bouillon de vi- 
andebien affaifonne, puis letirezhors du 
ot, &oftez la cordelcte, on pourra ver- 
Let pardeflus du jus de viande rotie. 
Onipeut garnir vô:chou en plufieurs 
manieres, & enfairede plufieursfaçons; 
par cxemple,auec des pigeonneauxqu'il 
fautfaire cuire à demy àla compote, ou 
avec d'autre viande , auant quelesenfer: 
mer dans le chou. 

Onpeut aufli remplir le ventre des.oy- 
feaux de hachis bienaffaifonné, :& met- 
wreencore entré les pigeonneaux pour 
ga nir dauantage le chou: 

L' Choux flurs. à 

- Prenezdes choux fleurs, mettez lespar 
branches, oftez la peau ou l’efccile , &ce 
qui peut yauoir de pourry;puisles lauez 
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& les faites cuire dansle potauecfavian- 
de ; ou dans de l'eau, aucc du fel, dela 
miede pain, &’vn peu de beurre, afin 
wils foient bienblancs, eftanccuits tirez 
lesàfec, & les faites égoutercomme des 
afperges,'puison les mertra dans vnc faul- 
cc femblable à celles des afperges , on y 
peut adiouterduiusde viandekarie. 

On peur faire aufli des chouxfleursen 
forme debaignets,les ayant fair parbouil- 
lis auparauant vous pouuez accommo- 
der deschouxblancs à lafaulcedes choux 
fleurs, les‘ayant faiccuire premicrement 
par quartiers dans du bouillon deviande, 
ou dans deléau, dufel,ondans du vin, 
&dufe], vn peude vinaigre, &ucs fines 
‘hetbes. 5710 
Afperges. 

Pour bien faire cuire des afpergcseñ- 
ticres, mettez lesdans ae l'eau bouillar. 
ts aucc vnpeudefel, &quandelles fé. 
font zaiteudries moderément, il lesfiuc 
térourner ; & ayañctiréle chaudron hors 
du-feu, luffez les refroidiràdemy, puis 
lestirez hors de l'eau ,: cles faites éyrou- 
ter ; les couutant d'vnlinigeblanc, puis 
on les metcradans la faulcefuiuanress2st 
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Mettez vn plat fur vn bon feu auecçe 
qu'il faudta de vinaigre, & de fel, &vn 
bon morceau de beurre, vous y pouuez 
adiourer vnpeu de poiure, il faut tourner 
de beurre iufqu'à ce qu'il {oit fondu, afin 
que la faulce foit liée : Puis on y mettra 
lesa(perges.vous poutez raper de la muf- 
cade pardeflus : Viper de groffe chape- 
lurc dé pain-eftbonne dans certe faulce, 
& mefme-dusius déclanche ; ‘où d'aucre 
viande-reties Au lieu de fairecetre faul- 
ce ; on { contente de mapct les afperges 
auec del'huile, du fel,& du vinaigre com- 
mc ynefalade. | 

Afoerges frieaflz. 

Prenez des afperges menuës, &ten- 
dres , rompez par morceaux ce qu'ilya 
deverc, & les ayant lauez , mettez les 
dans du beurre à demy roux , auec vne 
cibôule, &-vn peu de fariete , & duel, 
& aptes leur añoir donné-quelque tonr 
de poêle ; mettez les dans vn plat auec 
vopeu d'eau, & du boitillon du pordé- 
graifsé, futes]les cu:re enfemble, & quand 
elles fcrontprefque cuites ,adioucez y.de 
Ja créme:/ouwn peu de deffus de lait; & 
les rencz encore quelqueremps far lefeu. 
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On peutfaire cuire aufli les afpergcs 
entre deux plats,ou dans vn pot , outer- 
rine, aucc de l’eau , du bouillon du pot, 
dubeutte, ou de la mozlle, ou du lard, 
delafarriete, vneciboule piquée de deux 
outrois cloux-degirofis , où plûtoft vne 
faulce blanche faite auec le vinaigre , &c 
les jaunes d'œufs délayez enfemble ,ou 
du ius de chair rotie, & quand elles(e 
rontpre{que cuites, adioutez-y du verius, 
du vinaigre; la faulce eftant faite, rapez y 
de la: mufcade , & de la croute de pain| 
deffus, 

LAutre maniere. 

Rompez les afperges par morceaux, 
faites les bouillir va bouillon ou deux 
dansde l'eau pour es attendrir, & les 
ayänc tiré à (ec, metcez-les dans vn perit 
pot, auccdubeurre; vne ciboule piquée 
de deuxoutrois clouxde girofle, du {el, 
vnc pointe de verius , & les faite cuire en 
compote ,& que la fanlce foit courte. 

On confirlesafperges commele pout- 
pier, & commeles culs d’artichaux, les 
lauffant fenner durant quelques iomts 1: 
Wantique de lesmertre dans]: faamute. 

Hi 


110 Le (uifinier 
Artichaux 5 


Ariichaux à ls poiurade. 


Renez des artichaux qui foientten: 

dres,&lescoupez pat quartiers;oftez 
lefoin, & les perices feuilles ; pelez auf 
le deffous, .&ne laiflez: que les grandes 
feuilles ,&-àsmefute qu'ils font pelez, il 
les faut iestér dans de l'eau fraifche-pour 
émpelcherqu'ils ne fe noirciffent;& qu'ils 
ne deuiennent amcres, & quand on les 
veut feruir iles faut mercr e dans vn plat, 
oufur vneaflierre ,en forme depirañide: 
& les arroufer d'eau : On mecauffifur 
Jlebord duiplat, du poiure & du felbatcu 
cnfemble. 

Aitichaux frits. 

Coupez par quartiets de gros culs d'at- 
tichaux ; & aprés Îcs auoir pelez pardef- 
fous iufqu'au blanc, faites les morceaux 
d'vnpouice d'elnaih ou enuiron, &rayant 
oftclefoin,,& rogné la pointe des feuil- 
les,ngettezen mefme tempsles morceaux 
dans-dé l'eat, sufqu'à ce que vous: les 
vouliez faite, lorsilles faudra tirer hors 
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de l’eau, les poudrer de farine , puis les 
frire dans du fain doux bien chaud: où 
dansde bonne huile, ou du beurre à de- 
my roux, qui foir fichaud qu'en y trem- 
pant vn des morceaux le vert feche in- 
continent. Quand ils font frics fufh am- 
ment fans eftre buflez il fauc les rirer à 
fec, les poudrer en mefme temps de {el 
menu, les arroufer de vinaigre: #puis les 
couurir de perfil ämorty & frit mediocre- 
ment dansla pocle 

Pour cét-cffet il eft beloin quele per- 
filfoiten brin bien laué ,& bienfec, puis 
le mettre legerement dansla poêle, fans 
le preffer à plaine main, &leretirer incon- 
tinentauec vne efcumoure hôrsde.la fri- 
ture ; layantlaifééefsouter, repandez-le 
fur les artichaux. 

Arbichaux fricallez. 

Prenez des culs-d’artichaux , & apres 
auoir oftc couresvles feuilles ;8cle foin, 
coupez les partranches; oupar quarciers 
demoyenne groffeur:, puisles faces blan- 
chu, c'eft à dire qu'illeur faut faire pren- 
dre quelques bouullons, & les faire:cuire 
prefque à demy dans-de l'eau , auec vn 
peu de {el , vn brin de farietre , & deïla 
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ciboule, puis tirez les à {ec, & les mettez 
parapres dansdu beurre à demy roux, y 
adioutant du fe, & quelques champi- 
gnons fivouscnaucz. Faites les cuire fu£- 
fifamment, & {ur la fin adioutez-y vn peu 
de verius, & devinaigre, ou vne faulce 
blanche, auecdes œufs , 8: du vinaigre, & 
les drcffez peu deremps apres;puis y-ra- 
pez dela mufcade, 
Autres artichaux. 

Prenez des culs d'artichaux, oftezie 
foin érouteslesfeuilles, & tout ce qu'il 
yade vert , iettez-les en mefmetemps 
dans de l'eaulaiffezleserempet vn quart- 
d'heure; puis les changez d’eau vne:fois 
ou deux : Sils fonc durs, ileft bon deles 
faire bouillir vn bouillon ou deux dans 
de l’eau ,aucc vn petit defel, mais ilsen 

auront moins de gouft. L'on fera cuire 
les artichaux dans vn plat de terre aucc 
du beurre, du fel, & vn ou deux cloux 
de giroffe, les tenant couuerts, & quand 
ils feront cuits à demy, adioutez yvnpeu 
de verius, ou du vinaigre, quelques-vns y 
mettent du vin, &Vn peu dechappelure 
de pais , eftant cuits rapezyvn peude 
u{cadem. 
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Artichaux confit. 

Pelez desculs d’artichaux, n'y laiffanc 
rien du foin, ny des feuilles, &les met- 
tez en mefme temps dans de l'eau fraif- 
che, &les ayantretirez , faires les bouil- 
dir vn bouillon ; ou iufqu'à ce que le foin 
{e puiffcofter facilement, & l'ayant ofté 
mettez les dans vn pot de terre , puis 
vous y adiouterez de l'eau bien falée, & 
qu'elle furnage de trois doites,quelquvns 
y mettent. yne partie d’eau &vne par- 
tic de vinaigre, puis adioutez-y l’efpaif- 
feur de deux doigts de bonne hyile;ou de 
beurre quine foit guerre chaud, il faue 
mettre le por en la caue fur vn ais, & le 
couurir d'vn linge doubie. Lérsquelon 
vent-manget-de,ces -culs d'artichaux , il 
faut les rirer aucc vn bafton, & ne pas 
mettre la main dans la faumure, puison 
les fuit tremper dans de l’eau depuis le 
foir. iufqu'au matin pour les deflaler; 
aprescela vous les accommoderez com- 
me des culs d’arcichaux, qui n’ont efté 
falcz. 

Autre maniere pour garder les ts, 
d'artichanx. 
Apres lesauoir tirez de l'eaux, mettez 
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les entre deuxferuiettes , afin qu'ils s'ef- 
goutes patfaitement,puis on les met dans 
va pot; En y adioutantdu vinaigre ,oudu 
venus ;tant qu'ils furnagent des deuxou 
trois doigts, puis on vadiourera du {el,& 
le lendemain de lhuile,8& on les meren 
lacaue , mais les artichaux n'ont quafi 
poinc de gouit, parce qu'ils l'onc perdu 
dans le Vinaigte. 2 DE Ÿ : 

Les artichaux fe peuuent garder quin- 
Zeioursoû plus,eltantcuits dans del'eau, 
dufeb, & du beurre, en force qu’il furna- 
gc d'vn doigc par-deflus,1iln'ya qu'à les 
faire boüillir enfemble cingoufixboüil- 
lons , & les garder auñffi dans'lebeur- 
re. 

Onvpeut confire & confecuerentou- 
tes lésinefmes façons les cardes d’arti- 
chaux blanchies, &lesafperges aufli; par 
exemple, faire cüire à demylesafperges, 
les coucher dé leur long dans-vn vaif- 
feau, & y adiouter du beurre, tant qu'il 
farnagétde deux doigts. Oalespeutgar- 
der aufli toutes crües cinq ou fix jours, 
afin qu'elles fefannent, puis ones cou- 
che dans vn vaiffeau cour de leut long, 
enluittelescouurezde faumute , & d'hui- 
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le, oudebeurre pardeffus, afindelesgar- 
der encéceftat, 

On confit de cette façon les concom- 
bres, & Je pourpier, deuxou trois ioufs 
apres qu'ils font cueillies : On y peut ad- 
iouter vne eu deux mufcades, quelques 
cloux de girofle; &:dupoiure entier : I] 
n'eft pasabfolument neceffaire de mettre 
de l'huile pardeflusia faumures 

Cardes d'artichnnXx: 

Prenez des cardesbien blanches’; cou: 
pez les par morceaux de la longueur de 
ltmain où enuiron, oftez-les filets qui 
font dedans , & dehors, &apres-auoit 
lué les cardes: ; hezles par perites bots 
tes, & les faites cuire dans le potsawec 
dé l'eau, &-du-feb ; yadioutant vne mie 
de-pain, & vn morceau de beurre afin 
qu'elles foient plusblanches, & de meil- 
leurgouft;eftäntebicn cuires&efgoutces, 
ones méroidinäirement dans:yne faul: 
céawbeurre, affaifonné defel, de vinai- 
gre &c de mufcade : on yadiourc aufli de 
lachapelure de pain, & quelquefois:dà 
fromage de Milan; puison les fait bouit- 
br:dans la faulce.: On y peut ‘adiouter 
de la moëlle de bœuf, dwius:de:viande, 
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oudu iusd’vne efclanche de mouton, & 
auxiours maigres dela faulce de poiffon; 
& rapez du ffomage entre lès liéts de car- 
des. 
NANCIS « 
Ratiflezdesnauets ,&les mettez dans 
l'eau chaude, ou bien dans le potauecla 
viande comme nous l'auons dit aux po- 
tages , quandils ferontcuirs, tirez les à 
fec, coupezlesparmorceaux, adioutez-y 
du beurre , du fel; & vn petit de lait, vous 
pouuez yamettte vnpetit de poivre, & de 
imufcade, ou de la moutardedelayéeaucc 
du verius, ou du vinaigre, ou bien rapet 
du fromage ; ou leur. faire vne faulceà 
tobert. 
Lesnauet: font bons cftant cuits fous là 
cendre. 
Antremäniert. 

Les nauetscftant bouillisen leuren: 
tier , tirezlesa fec;poudrez les de farines; 
&les faites frire dansdu: beure, ow de 
l'huile; puislestirez horsde la friture, & 
leur faite vne faulce auec du vinaigre, 
& du fel. On peut accommoder dela 
mefme façon la plufpart desautre raci- 
nes comgne les carottes , les cerfs, 
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cheïuis, & la curfonnaire. 
Oirgnons. 

Prenez de grosoignons, faites les cti- 
te dañslescendres, oucansle pot, auec 
dela viande, & lesayant pelés , mettez 
Jes par quartiers auec du vinaigre, du et, 
& delhuile: On les peut manger auec 
vne faulce douce, comme auecdufaifinié, 
ou féulementauec dufel, & du poivre: 

Champiçrions. 

Les meilleursne vallént rien, neanñte 
moins on les accommodeen la maniete 
fuiuante, 

Prenez dés champignons Qui-foienc 
frais, & rouges pardeflous, & on pas 
ñoirs ny fletris: Pelez-les, oftez 4 eue; 
puis les mettez par morceaux dafs do 
TPéaus &desayanchien laués, faites les 
trémper-quélque temps dans de l'eau, 
puis les mecrez dans vn plat, ou dansyn 
pot ,auec du fél, du poivre ; duperfil ha- 
chémenu, vne ciboule , où vh 6ighon 
entier, & vabon morceau-debeufe, où 
demoéle , on ypeut adiouter vne mois 
dé, ou y quartier de citron; faitesbéuil- 
lirtôütenfemble iufqu'àée que lescham- 
Pighons foient cuits, puison yadjoutete | 
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Yn peu de verius ou de vinaigre, & quard 
ils auront bowillis encore vn petir, dreflez 
les,oftant l'oignon & le citron apres l’a- 
uois prefsé On peut lors y.adiourer du 
iusd’efclanche de mouton,& y raper de la 
mufcade, 

Pour eñ manger auecplusde feureté, 
lors qu'ils feront pelez&lauez ,onles fait 
patbouillir auec de l'eau, ;dufel, vnoi- 
gnon, & vn morceau d'efcorce d'orange, 
puis on ictte certe eau, & on fait boul. 
Jirles champignons deux outrois bouil. 
lonsauec vn peu de vin, &lesayanttirez 
àfec , on les affaifonne aucc vne faulce 
au beurreblanc, ou àla crefme , ou-bien 
-on-les fricafle dans du beurre.roux, auec 
du perfil haché menu, yadioutant du fel 
-& du poiure,& lors. qu'ils font preftsè 
_dreffer.on ÿadioute du verius, ou duvi- 

-naigre , Ou dujus. de cition-&leur ayant 

_.donnéencore deux ou troistour.de poële, 

son les dreffe, & onyadioutc de la mufca- 

-de pardeflus. , 
Det Champignonsfrits. - 

On peut faire au beurre.owà l'huile 
des champignons toutes: cruës, ou paf- 
bouillir dedans de petit-vin blanc, &les 
FE 7 affafonnéz 
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aflaifonnez de fel, & deiusd'ofange, ou 
chofes femblables. 

On fe contente quelquefois de péler 
& lauer leschampignons, puis on les mer 
tous ‘entiers dans vne tourticre, ou fur 
vnc feuille de papier fur le grilauccva 
peu debeurre, oudebonne huile, du fel, 
& du poiure, ou del1mufeade, &vnpeui 
de chapelure de pain , faite les cuire dou- 
cement à petitfeu. 

Champignonsfarcis. 

Eftant pelez; il faucofter la barbe, qui 
eft dedans, puis les lauer, & lesmertreà 
fec tout d’vn temps , paice qu'ils n'au- 
roient pas de gouft s'ils demeuroïent 
long-remps dans l'eau pendant qu'ils 
trempent, il faut hacher vn morceau de 
veau , où de blanc de volaille, auec du 
lard pelé, & dela graiffe coupée menuë, 
y adioutant du fel,&wn petit dcthin;de 
mariolaine, & vne petiteciboulezle ha- 
chis cftanc fair, il faut le lier auccyvnou 
deux jaunes d'œufs crus, ymcflaht ve 
peticd'efpiflc; puis on farcit, ou rempli 
1cs champignons de cette farce ; eftane 
farcis , mettez-les dans vne tourtiere 
couuerte, ou entre deux placéd'afgent 
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auec vu peu de beutre , ou de bouillon 
de pigeons, ou d'autre volaille, & vn peu 
de feu deflus , & deflous; eftans cuits mec- 
tez-les fur vne afette creule; & y faire 
vne petite fauce blanche composée d'vn 
peu de verius, & de quelques jaunes 
d'œufs, &lerouteftant preft, adioutez-y 
vn peu de ius de viande. 

Four conûire des Champigsons. 

On en peutgarder de cuirs de la meme 
façon que des culs d'artichaux, où bien 
lesayañt fricaflez comme nousauons dit, 
onles met dans vn po# on verfe encore 
pardeffus du beurie fondu. qui ne foit 

uicre chaud, & tant quil yen aitlef- 

aifleur du traucrsd'vndoigtsles empef- 
cher de s'éuanter,& trois fepmainesapres 
où.enuiron , il elt bon de les mettrefur 
le feu pour faire fondicla faulce, &la 
feparer des champignonsqu'ilfaudra met: 
tre dans d'aütre beurre qui foit fallé, & 
que le beurre furnage d'vn bon trauets 
dedoigt, & faire la mefine chofe de mois 
en mois, pour empecher qu'ilsné foient 
gaftez parl'humidité qu'ils ietent qui les 
fait pourrir: 1l lesfaut garder en la caue 
ou cn vnautre lieu frais: 
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Moriics, 

Pour garder les morilles, il les fau 
enfillef come des marrons en forte qu’el- 
les ne s’entre-touchent pas l'vne l’autre, 
& les cxpofer aufolcil, ou dansia che- 
mihée , enuelopces de papier , ou dans yn 
fac ; iufquà ce qu'elles foient fciches, 
puis les garder en vn lieufec; & quand 
on en voudra ver,illes faut faire tremper 
das de l'eau chaude, puis les faire cuire, & 
les affaifonner comme des champignons 
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Maniere d'aprétergoures fortes. 
depois.: > 


CHAPITRE V. 9 


N peut lesaccommodercntredeux 

ZT plars,lesfricafler dans lapoéle, où 
les mertre à l'étuuée. ..; 2 

Pois fans colle. 

Prenez des pois-en.coffc qui foient 
tendres, laués-les ; ayanc oftc les filers,… 
& fils qui font déja durs, faices-les par- 
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bouillir vn bouillon, puis les tirez à fec, 
& les fricaflez auec du beurre à demy 
roux, ou du lard fondu, les affaifonnant 
de féF, de clou de girofle, & de poiure, 
on y peut adiourer de la ciboule ,vnpetit 
d'herbes fines, &eftant fricaflez, mettez 
le$-dans vn plat, ou terrine, &acheuez 
dé lés faire cuire y adioutant du beuillon, 
ou de l’eau, & raperde la mufcade par- 
deffus lors qu'on {era preft de les feruir, 
ou bien quandles poisfont prefque cuit: 
adioutez y vne pointe de vinaigre , ou de 
Ja créme qui ne foit pas bienCpaifle, ou 
des faunces d'œufs délayés auec du vinai- 
gre, & les retournez dans le plat : Remar- 
qués que voulant mettre de la crème 
dansles pois, il n y faut point de fines her- 
bes; mais feulement du perfil hachébien 
menu auec vncciboule entiere garnie de 
quelques cleux degirofle, 
Pois entoffeentre deux platr. 

Efpluchés &Jauez des pois En coffe, 
&les:mettez dans vnetourtiere auecdu 
beurre, du fel, du clou & de l’eau, &les 
faites cuire, aw lieu de beurre, on peut 
employer de là moelle de bœuf, du lard, 
& dubotillondupôt; lesaflaifonnantde 
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fel, de poiure, decloux degirofle,-vne 
ciboule, & des fiacs herbes,& lorfquils 
f:ront prefque cuits ,.y adiouter encore 
du ius d'vn membre de mouton ,& raper 
de Ja mufcale pardeflus. 

Efluuecdepoisen coffe. 

On y peur mettredelatiboule, oude 
l'oignon,.& les ofter quandiles poisfonc 
cuits. Faires les cuire dansynchaudron 
auec vne poignée delaictues coupez me- 
nu, &.les aflaifonnez de fel, de cloude 
girofle ou de poiure & du beurre, ou du 
bouillon de viande fans herbes en forte 
que la faulce demeure courte .remüez 
les de fois à autre : On peut auffisadiou- 
ter du ius de viande’rotie auant que les 
dreffer, &c raper en fuite de la müfcade 
pardefus. 

F rics fsée de pois verts, 

Efcolfez des poisverts menus, &bien 
tendres , lauez les, &kes motrez dans 
ync pocic aucc du bcuïre ; ou: de lard, 
du fel, & vn ou deux don de cirofs, 
finsya hoarer d'herbes forces, furesiles 
cuire {ans } mettre d'eau ny de bouillen, 
parce qu'il s-rendent afl:z d'hunudicé.f 
Vois aimez le haut gout, vous pouuez 
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froter leplatdvne gouffe d'ail, dansle- 
ae vous mettrez ces poix. 

Fffunée de pois Verts. 

Prencz des petits pois tendres, lauez 
les ;/& les mettez dañs Vne terrine aucc 
yn peu defel, du beurre, vn peu d’eau, 
ou dubouillon degtaifc, vncœurde lai- 
Œuës pommées , & dupoutpier , vneci- 
boule, de la fariete, où feulement du per- 
fil haché, & les faites bien cuire : On peut 
y ajoûter {ur la fin du ius de membre de 
môuton, où de viände totic. 

Siles pois {ont gros ou durs, il eft bon 
de les faire bouillir quelques bouillons 
dans de l'eau, puis les tirer à fec, & les 
affaifonner comme nous venonsde dire. 

Segrenuêde pois [ecs. 

Faites tremper des pois dans de Peat 
chaude, puisles faites cuire aucc quelque 
herbes fines, en forre qu'il refte peude 
bouillon, & les ayant dreffés dans vnplar, 
adioutez ÿydwbeurre, dufel, & du vinai- 
gre, & les faites bouillir fur le feu. 

Feves à l’eflunee. 
Mettez des févestendres dans vnchau- 
drons affaifonnez-les de fatiere, ou d'au- 
tres herbes fines, de fel, de‘cloux degi- 
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rofle ; du beurre, ou du lard , ou des 
deux enfemble, &les faires cuire auec 
del’eau, on y peucadiouter dela cibou- 
le, du pourpic ,.& des laidtuës. 

Féves fricafsées. 

Coupez du lard par petits morceaux 
groscomme desfêves ; &les faices fon- 
dre dans vne poéle , finon, prenez de 
l'huile, ou du‘beutre , oudes deux en- 
femble , &lorfquelebcurre eft rouxaà 
demy,mettez. y des févestédres frezées, 
ceft idiré,dépouillées de leur peau ou 
robe; puisles affaifonnez de fel, de per- 
fil haché menu, defariete, oud'vnpeu 
dethin,& quelques petitesciboules;on 
y peut adioucerdubouillondu pot où de 
l'eau chaude, principalemen fi elles fonc 
groffles : Quand elles fent dures , on les 
peut faire bouillir vn bouillon ou deux 
dans l’eau , puis les efgouter auant que 
lesfricaffer ; pour les faire cuire, illes 
faut retourner de fois à autre, & lesa- 
yant dreffées,on peut raperdela mufca- 
de pardeffus,& les aflaifonner de verius, 
ou de vinaigre chaufé dansla poéle,ou 
bien quand les féves font prèces à drefler 
vous pouuez y adioutcr du laiét, ou de 
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la”crefme, ou des iaunes d'œufs delayez 
auec vn peu de la faulce des fèves ; ou 
auec du vinaigre, ou du verius ,ou y ad- 
iourer dela faulce dechampignons. 

Pour ce quieft desfêves feiches , onles 
peut accommoder comme les poix, oules 
féveroles, ou bien les aptefter en la ma- 
hicrefuiuante. | 

Prenez des févesfeichesfrezées où non, 
&c les faitesbouillir dans del’eau, iufqu’à 
ce qu'elles foient cuites, ou à peu pres, 
puis fricaffez de l'oignon dansdubeurre, 
où d'autre graïfle, & y metrezles fêves, 
&' apres qu'elles auront efté (ur le feu 
quelque temps, adioucez-yduvinaigre, 
& dela moutarde dé'ayez cnfémble; auce 
vn peu de poiurc ou d’efbifle, & leur 
dofnez encofe quelque rour de poclefur 
defeurCesfcves fcront meilleures fi vous 
enoftez la peau auant queles faire cuire, 
& pour cét effet, illes faut fire trempet 
quelques houres.dans de l'eau ticde pour 
rämollir la peau, & l’ofter aucc facilite. 
On'peuc faire cuireaufli lesfovesfeiches 
dans lepôtauec de la viande;nülieu d'her: 
bes, ouau heu depois, 


Methodique. 137 
Haricors, on févéroles. 

Si vous les prenez vertes, &en cofe, 
choififfez-en qui foient tendres, & ayant 
oftélesfilerscomme aux pois en coffe ; & 
coupez les deuxbouts, on faicparbouilhr 
vn'bouillon ou deux,les haricots dans de 
l'eau, pais les ayantégoutez, on les met à 
l’'étuucc,où bien on les fricafle comme des 
poix-en coffe, on peut adiourer de lacré- 
me à cette derniete façon, vous les pou- 
uez aufli fricafler comme des naucts , & 
y adiouter vne faulce à robert, 

Quand les féveroles fonc dures, & hors 
de leur écoffe, on les aprefte quelques- 
fois à là faugrenée | comme des poix ef- 
coflez, ou bicn vouslesfricafferez , puis 
vous ÿadiodterez de la créme. On en 
peutauficirer dela purée, ne faifanc pas 
confommer le bouillon, ou bienles ac- 
commoder à l’eftuuce en la maniere fui- 
uante, 

Prenez des fécroles les pluSblanches 
font les plus delicares, & lesfaites cuire 
dans de l’eau, & n'y mettez point de {el 
que le bouillon ne foir bien confommé, 
& que les féverolesnefoientbiencuites, 
Cftancfalées, faites les cuire encore quel- 
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que temps, & lorfque le bouillon fera 
-prefque ébouilly , tirez les hors du feu, 
” &lesfricaffez bien dansdu beurre roux 
yadioutät du poivre, & d'autre cfpiffe, 
&cfur la fin du verius,ou du vinaigre {eul, 
ouauecdela moutarde, &apresleura- 
uoir düné quelquestouts de poële,met- 
tez les dans vn plat; puis faites encore 
fondre &rouflir vn:peu de beurre, &le 
verfezfurles feverolles, vous y pouuez 
taper delamufcade. 
Concombres. 
Pelez des concôbres,, & les ayant cou. 
pez par tranches, faices-les cuire enere 
deux plats aucc du beurre; dufel, & | 
quelques cloux de girofle,ony peut ad: 
iouter de-la croute depain , desraifins 
de Corinthe, & des chäpignons coupez 
bienmenus. Quand lesconcombres fe 
rot prefquecuits, mettez y du verjusen 
gtain,ou desiaunes d'œufs délayezaucc 
du verius,& vn peu de mufcade , on 
peut mertreaufli de la faulce d'vneeftu- 
uéede poiflon,ou du iusde viande rotie. 
Pelezdesconcombres, coupez. lesen 
roüelles minces , mettez.les en fuite 
dés vne tourtiere,ou vnepoéle, ou.entre 
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deux plats fur vn mediocre feu afin qu ls 
ieccentieur eau, puislesayantfaité égou- 
ter, il les faut fricaffer dansdu beurre à 
demy roux, les affaifonnant de fel, de 
poiure ; de verius en grain, yn peu con- 
cafsé dans le mortier,& lors qu'ils feront 
fricaflez.& preftes àtirerde la pocle, ad- 
ioutez y quelques jaunes d'œufs délayez 
auec vn peu de verius,ouauecvnpeude 
la faulce de concoi bres,& a rant verfe ce- 
la dans la pocle, il faut rerournerles con. 
combres deux outrois fois fur le feu, puis 
les drefler dans vn plat, &lescenir chau- 
dement fur vn petit de cendre chaude, 
prenant garde que la faulce fe confomme 
entierement, Vous y pouwez. raper de la 
mufcade deflus. 

Ou bien hachez de l'oignon, ou de la 
cibouie bien menucé, & la fricaflez dans 
du beurre, yadioutantfi vous voulez vn 
peu de champignons, puis y mettez des 
concombres coupez par tranches aflez 
minces, & les faites cuire, yadioutant 
du fel, & quañd'ils feront prefques cuits, 
adioutez-y du verius, où du vinaigre, on 

y peut raper de la mufcade. 

En mettant ire les concombfes, on 
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peur y adiouter le verius oule vinaigte, 
& quandilsfonc cuirs, y mettre de la cré- 
me , & leur donner encore vn tour ou 
deux de poêle, puis eftanc dreffez y rapet 
du fucre pardeffus. Vous pouuezlesfri- 
cafferauffi au beurte roux. 

On peut faire des concombresentiers 
où coupez par cranches, puisles affaifon- 
ner de telle faulceque lon voudra, 

Concombres farcis. 

Faites vne farce d'herbes a(faifonnées 
comme pout faire vne courte d'herbes,ou 
comme pout faire des œufs farcis, ou 
sien faites ve farce, où vn hachis de 
viande où de poiflon , & le faites cuire 
plus qu'à demy, puis vous en templiceæ 
va ou deux concombres gros , .& bien 
droits , apres auoir coupe vn des bouts, 
& oftc du dedans le plus que vous pout- 
rez, puis rébouchez le trou aucclebout 
gie vous en auez ofté le Failant tenit 
auccauslquebroche de bois, &ayancpi- 
que fur ces concombres quelques cloux 
d: gitofle, faices les cuire ‘entre deux 
plats » OÙ dans vn=touttiere couucrt 
parce que l'on mec du Fu de eflas & del- 
fous, à qu'ils caifenc égalemsnc paf 
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tour en mefme temps, fans que l’on foic 
obligé de les retourner pour cuiter deles 
rompre, y adioutant du beurre, du fel, 
& sal eft befoin du verius ou du vinaigre, 
&-y regarder fouuert, prerant garde 
qu'ils re fe brüléns faites les cuire ga. 
lemenr-par tout, & lors qu'ils font cuits, 
& que latfaulce eft tbouillie fuMifam- 
ment, On y pourra adiouter duiusde 
viande, & rapez dela mufcade pardeflus, 
%. de lacroure depain. Sivousdefirez 
‘ que la faulce foirdouce., adioutez-y du 
fucte, ce que vous ferez quandle con- 
combre eft.remply d’yne farce à faire des 
tourtes. 

Au lieu de faite cuiresau beurreles 
concombres: farcis , ondes peut mettre 
auec du bouillonäla viande fans herbes, 
&. dela moelle coupce bien menue. 

Quand vn concombre farcyeft cuir, 
on le peut tirer.horsde lafaulce; & on 
peut. l'enueloper proprement :d'ync au- 
melette mince,& baueufe,fans yadiouter 
autre chole, ony;peutaufliräper dufucre 
pardefliüs.ou de mufcade:, feruir chaude: 
gent. 


On peut-remplir vn concnmbre auec 
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142 Le Cuifrei:? 
de la moëlle de bœuf prepare, & apré: 
tée comme poutfaire vne tourre de moël- 
le, puis l'ayant ferme, & fair cuire comme 
s'ileftoit remply de farce ,y adiouter du 
fucre,ëc 1c fortif. 

Chaqu'vn fçait comme il faut faire cui- 
re des concombres danslapoéle, ou lef- 
chefrite , en faifanc rorir vne'cclanche 
eu d’autres viandes àla broche, oudans 
le four , il lesfaut laifler cuire à loifir fans 
les brûler; & quand la viande eftcuire 
on peut encore verfer les concombres 
dans la potle, & acheuér dé les faire 
cuire aucc lagraïfle; puislesfaire égou- 
ter , & les mettre dansle plat fous a Vian 
de;.y adioutant vn peudevinaisre, du 
eh dupoiure, ou de là mufcade, &les 
faire chaufferencore quelque temps. En 
faifant cuire la viande au four, on peut 
mettre des concombres déffous,; les affai- 
fonnant de fel; de poiure, & d'vn mor- 
ceau debeurre, oude graiffe ou de moël- 
leefcachée : fila viande-eft maigre ; & 
pour empelcher que là viafdene prenne 
le gouft des concombres, il fäut mettré! 
deux ou troispetitsbaftonsen croix dans 
la terrine pour fouftenir la viande’, & 
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einpefcher qu'elle ne touche aux con- 
combres , & quand la viande fera tirée 
hors du four , on acheuera de faire la 
faulce des concombres , y adieutant vn 
peu de vinaigte,en lesfaifant bouilliren- 
{emible. 

Concombres confits. 

On confit des concombres , les met- 
tañt tous entier dans du vinaigre bien 
fallé fans les-pellér , adioutant dans là 
faumure quelques muüfcades , ou cloux de” 
girofle. Les petits concombresfe confer- 
uent mieux que lesgros, parcequils née 
iettent pas tant d'eau, & qu'ils {ont moins. 
faiets à fe corrompre dans la faumure,qui 
doit toûüjours furnagér:le fruit de deux 
ou trois doigts, 8 tout fe pourrit, s'ily 
maniquoit de lafaumure; c'eft pourquoy 
il y faut regarder de foisàäaucre , & re- 
mettre de nouuélle faumure quand il 
en manque. Tenez le porcouuert,&le 
mettez en vn lieu quince {oit ny trop hu: 
mide ny trop chaud ; afin d’empefche: 
quelevinaigre ne s'échauffe, & nefc cor- 
rompe: 

Quand on defire manger des conconi- 
bres confits de cette force, il en faut tie 
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re: hots.du potauec vnecuilliere debois 
ou d'argent, fans meitrela main dansla 
faumure, puis Îes lauer d'eau auant que 
d'en manger. 
Citrouille fricafsée, 
. Coupez de la citroüille par tranches 
bien mince, ou par petitsmorceaux, mcet- 
tez la cuire dans vne poele où il y aicdé 
bonbeurre roux ;oude l'huile bien chau- 
de , on ÿ peut adiouter vn oignon ou vne 
fibouile; faites bien cuirela citrouille; la 
remuant & la retournant fort fouuent 
pour empcfcher.qu'elle ne fe brûle; & 
and elle eft cuite à demy; adiouftez-ÿ 
dufel menu, du veriusen grain,8svn.peu 
de mufcade : On peurécacher la citrouik 
le quandelle cft cuitte-à demy, & lois 
quelle.eft cuite entiercment, & deben 
gouft;yadioufter vnepointe de vinaigre 
ou du verius ,ou bien vn peu de crême, & 
n'ymettre point deverins , luy donnant 
encore vntourdanslapoéle, 
| LAuèrefaconaisée. ; 
Pclez de lacitrowlle, puis la coupez 
pat tranches les plus déliées que-vous 
pourrez; mettez la dans vpe terrine;pou- 
drez la de {elmenu,adiouftez -y VA oignÔ 
coupe 
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coupez en deux où Vne couple decibou- 
lesentiere,&le laiflez pendant vneheure 
ou deux jetter fon eau fansla mettre fur 
Je feu; puisoniettera l'eau, & vousfrical 
ferez la.citrouille dans vne poële auec du 
beurre ou de l'hüile; de l'épiffe; du vinai- 
gre, ou du fucre ‘ Onla peutpiletauant 
que la fricaffer, 

LAyutre MAB1ere. 

CoupeZde la citrouille par petites 
tranches&la mettez dans vne poële 
auec ÿn petit d'eau : ilen fautpeu, d'au- 
tant que la citrowilleen rend beaucoup, 
faites la parbouilir à perit few aucom- 
imencement dans l'eau qu'elle jectera; la 
remuant fouuent ,& quand elle fera cui. 
te, tirez la àfec ; purs l'écacher auccvns 
cucilliére ou dans vn mortier, & la fria 
caffez enfuiçe auec du beurre ou de l’hui- 
le, y adioutant du bouillon du pot : On 
ÿ peut mettre aufli de bon fromage cou 
pé menu, & adiourer fur la finquelques 
jaunes d'œufs délayez auec vn peu de 
laiét ou de verius, & affafonner le tout 
auec; du fcl, vn peu decanelle ou d’au- 
tre épiile, on peut y adiouter du fucrez 
Meccez certe farçe dans yn plat tenez£ 
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146 Le Cuïfinier 
la chaudement, & la laiffés épaifir furle 
feu autant qu'il vous plaira : On en peut 
mctite fur vn chapon bouilli fur le po- 
tagc. 

Autre:maniere. 

Faites patbouillr de la citrouille auec 
ynspeu d'eau & de fel;-puis l'ayant tirée 
à fec laiflés-la égouter : On fait roufhir 
du beurre dans<lequel.on met cuire de 
l'ognon ou de la ciboule ; puis -onÿ met 
la aitrouille ; affaifonnés le tout de {él , de 
poiute;de verius & de vinaigre: emy peut 
raper où découper du.fromage bien fec; 
on peut encore mettre du laiét ou dela 
crême en cette fricafsée dorfqwelleseft 
faite. 

Antre facon. 

Faites parbouillir de Ja citrouille dans 
de l'eau & du fel, puis la faites Cgeuter 
& la'prefsésaufli, écrasés-la bien enfuite 
& la mettés dans vn poeflon la faifant 


“bien cuire afin qu'elle ne fente pas l'eau, 


& quand elle eft bien cuiteon y adioufie 
du: luét, & on la met encore bouillir ; Y 
adiouftanr du fucre pour la rendre meil- 
leure,puis mettes. en la groffeur du poing 
dans vn pot ou pocñlon, ausc présd yne 
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chopinede laict, du fel , vn peu de poiure 
ou-vn'ou deux cloux-de girofle; deux 
cueillerées de farine delayéeauec vn peu 
de hit , faites-les cuire doucement vn 
bon quart d'heure ou cnuiron , ou iuf- 
qu'à cc .quecét apparcil foit épais com- 
me.de la bouillie bien cuire : On y peut 
lotsadiouter deux iaunesd'œufsdelayez, 
puis vous drefferez incontinent aptresla 
citrouille , rapez-y du fucre pardeffus. 

Citrouille frite. 

Coupez de la citrouille par tranches 
longues, & la poudrez de farine, -oula 
trempez dans dela farine delayéeauec 
vn peu de laiét ou-du vinblanc, puis la 
mettez friré dans du beurre ou de l'huile 
bien chaude, eftant frite tirez-la à (ec, 
poudrez-la de fel: & l’arrofez de verius 
ou de ius de citron, ou bien d’vn peu 
d'eau rofe, y rapant du fucre pardeflus- 
On peut faire parbouillir la citrouille au- 
parauant que la frire. Vous pouvez ac- 
commoder des courgesenautant de ma= 
nictescomme de la citrouille, on en peut 
mefme faire parbouillir, puis l’accommo- 
der en falade auec du vinaigre, du feléc 
de l'huile, 
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R15. 

Prenez par exemple trois poignéesou 
pres d'un quarteron de ris bien net ; la 
ués-leauec de l'eau chaude , puisle faites 
fecher {ur vn peu de feu dans vne écuelle 
apres auoir jette l'eau , le remuantdefois 
à d'autre, puis adioutés vn bon verre 
d'eau ticde , & l'ayant couuertil faut 
mettre l’efcuelle furdelacendrechauüde, 
&l’ylaifler vnebonne heurre où enuiron, 
entretenés toujours le feu , & fi la cen- 
dréou braife s’eReint renouuelés:la te. 
mués le ris de fois à d'autre auee vne 
cuilliere, & lorsqu'ilfeta renflé & ramio- 
{you creuê fuffifimment ; mettés-le dans 
vn plat ou pot de terre qui tienne plus 
d'vnc pinte mefure de Paris, adioutésy | 
vnechopine d'eauoüde purée claire, où 
du bouillon aux herbes qui foit chaud; 
auec la groffeur d'vn œufdebon beurre; 
ya clou de girofle; vn peu de mufcade; 
ôu de canelle, & ayant meflé touten- 
femble , il faut couurirle pot & le mettre 
fur vn peu de feu, en forte que le ris cuife 
doucement; y remettant de l'eau chaude 
s'il en eft befoin, le faifant cuireen per- 
fcétion ; en forte qu’il ne foit ny trop claix 
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ny trop épais, & quandilfera cuit vous 
l'écacherés auecle dos d'vne cuillicre, & 
le falerez. On peut adiouter deux outrois 
jaunes d’œufsdelayésauec vn petit d'eau 
ou de lait d'amende, & meflercelaauec 
le ris, & quelquetemps apres il le fauc 
dreffer-on peut y'adiouter du fucre ou de 
lefpice; ou du fromage rapé. 

On peut aprefterde la mefmefaçon du 
millec & du gruau. 

Remarqués que le froment monde 
vaut micuxqueleris& que l'orge mondé. 
Ris an lai, 

Apes que le ris eft laué & fechéfurle, 
feu, vous ferès chaufer fur de lacendre 
chaude: vn demy-feptier de laiét ou enui- 
ron danswn pot deterrequi foit bien net, 
puis-yverfés le ius & continués le feu 
bien mediocre , il faut remuer & recour- 
ner le: ris de foisà d'autre auec vne cuil- 
liere pour empefcher qu'ilne S'artacheau 
pot & nc brüle, &quandil fera renflé & 
creuc, écachés le bien auec vne cuillie- 
re; puisyadioutés vne chopjne d'eau,ou 
trois demy fepties de laiét , & lefaites 
cuire en perfection, puis y adjouftes dx 
fel:quand il fera drefsé rapés:y'dufuere 
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En faifant cuire le ris prenés garde qu'it 
n'y tombe du pain dedans , car 1l feroic 
tourner le lait, 

Autremaniere. 

Le ris eftanrpreftà cuire verfes-le dans 
vacpinte de lait tout bouillant , couures 
lespor & le mertés chaudement., par 
exemple fur. de la cendré chaude ou au 
bain matin, ou entre-deux bonne scou- 
ucrtures l’efpace d'vnehcurc, ouiufqu'à 
ce qu'il foicrenfié & qu'il commence à fe 
crcuer, &-vne heure auant quelemanger 
faites-le bouillir pour acheuer de le faire 
cuire , puis il faudra l’écacher .&sileft 
trop. Cpais y remettre vn-peude laiét 
chaud, & le faler vn peticdeuantquele 
drefler,-leremuant de fois & autres auce 
vae.cuilliere ;-puiston y rapera du facres 
Au lieu de laid de vache ou de cheureon 
peut faire-cuire le ris auec vne pintede 
laict d'amande, & iln’eft pas mauuaisd'y 
adiouter vn petit de beurre, 

Bouillie au Ris. 

Prenés vne chopine de lai&_& deux 
onces destis battu, metrés le ris dans vn 
poéflon descuiure oudans vn plat; de- 
trempés-le auec vne-partie du lai coms 
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me pouf faire de la bouillie , puis y ad- 
ioutez le refte du lait, falez-la : On peuc 
adiouter du fucre, faitescuire cette bouil- 
lie, remuez latoufiours auec vne cuillie- 
re, & quand elle fera épaifle & prefque 
cuite , adiodtéz-y ne cucillerée de bon- 
ñe eau roze, & vn petit de canelle en 
poudre, acheuez de la’ faire cuire ;eftanc 
cuite rapez-y du fucte pardefluss"8 fi 
elle eft dans vn poëflon vous pouuez-la 
tenirencore quelque temps fur de la cen- 
de chaude afin qu'il fefaffe vnbon gratin 
aû fond. 

Bouillie d "orge monde. 

Faites bouillir de l'orge mondé auec 
de l'eau, & lorsqu'ellefcracuireen forte 
qu'il ne refte que bien peu de bouillie, 
paflez-larpar van linge pour en auoir la 
moëlle en verfant le bouillon pardeflus 
peù à peu, vous pouuez ne la point pañer. 
Il faut enfuite delayer de la farine’auec 
du lai , puis y adiouter le bouillon de 
l'orge mondé ou l'orge mondémefme, & 
faites cuire le tout enfemble comme de 
la bouillie, l'affaifonnant de felenlafai- 
fant cuire : on peut y adioucer aufi de 
fucre, 4 
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142 Le Cuifinier 
Bouilhe de grusu | ou d'aucine monde 
defon écorce. 

Pourvne pince delaiétil faut prendre 
quatre -ou cinq cuillerées de gruau qui 
£oit de l'année, 

Rematquez qu'au lieu d’auoine mon- 
déede fon écorfe, on {epeutferuir d'vne 
bonne poignéc de farine dauoine mou- 
Juë pout faire delabouilliede gruau. 

Lauez le gruau en plufieurseauës puisle 
mertez dans vndemy feptier delai qui 
foit ticde.conurez-lc &le mettez fur dela 
cendre chaude afin qu'ilferenfle& fc ra- 
moliffle commeletis,ce quife pourra faire 
au bout de deux heures, &lors qu'ilfera 
mol verfez-le en pluficurs fois dansvne 
eftamine-ou,sros linge pour entirerla 
moëlle. & lesemuez aucc vne cuilliere, & 
l'arrofezauec quelquescuillerées de laiét 


Jufqu'à ce quil ne refte que le fon danse 


linge.il faudtamettredansvn poëflonou 
écuelle la moëfle du gruau, & y ayantad: 
iouté lc refte de la pinte de lait auccdu 
{el ; faites.le cuire doucement commede 
là bouillie; le remuant toûjoursiufqu'à 
ce qu'il foitcuit, & qu'ily air dugratinau 
fonds, & lors qu’elle feracuite mette:ÿ 
du fucre, 
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Manicrie de faire toutes fortesde 
:- Crémes & Laïictages. 


Cap ru Y I. 


Creme des. Geruais de Blois. 


Renez vnechopine de bonne crême 

bien douce &:la mettez dans vne ter- 
xine, & la foüetrez fept ou huit coups 
aucc le petit balet, mettez dedansvne 
bonne afliere de fucreen poudre, &vne 
pincée de gomme adragon en poudre, 
continuez à la foütter iufqu'à ce qu'elle 
foit épaifle comme dubeurre, & la dref- 
{ez {ur vne afiettecomme vn rocher:elle 
s'éleuc fi haut que l'on veur, & fegarde 
deux iours fans diminuer, il la fauc ferai 
fans fucre. | 

Cremede Bordeanx. 

Prenez des fromages à la crème frais 
faits,-& qui ne foient point {alez, met- 
tez-les. dans vn grand baflin outerrine 
pilez-les & les broyez bien auec vn pi- 
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144 Le (uifinier 
lon ou rouleau, icttez enuiron quatre 
pinte d’eau fraiche dedans , la jettantde 
haut doucement en remuant toûjouts, 
Jauéz la crème aucec vne cuiliere & la dre. 
fez {ur vneafñette’, feruez la auec dufu- 
cre. Cette crème fe peut faire en celle 
forme que l'on veut. 
Ricotte de Lançes. 

Prenez enuirondemy feau deperit laict 
ou laiét clair, &le mettez dans ynebafli- 
ne fut vn feu de charbon mediocre , en 


forte qu'il font bien chaud , 8 qu'il ne 


puifle pas bouillir , prenez yn bafton de 
bois de faulx , & le fendez enttrois iuf 
qu'au milieu, en forte que cela faffe trois 
fourchons enuiron de la groffeur d'vf 
œuf en tournant toûjours d'yn mefme 
cofté, & la ricorte s'atrachera aux four: 
chons du bafton; lorfqu’elle fera vn peu 
groffe, tirez voftre bafton & la faicescou- 
ler dans vn petit pot de fayance où de 
tetre qui foit percé par petits crous, &la 
laiflez gouter ; mettez demy verre de 
bon lai dans voftrelaié clair, &remuez 
roûjours auec le petit bafton comme au: 
parauant : vous pouuez tirer vingt où 
vingt-cinq ricottes de voftre pecic laitb 
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lorfqu'elles feront égoutées ferués-les fur 
vaeafliette, & du fucre pardeflus. 
Caillebotte de Bretagne. 

Mettés de bonlaïé dans vo baflin, & 
la faites prefurs#auec de la prefure ou de 
lafchärdonerete "8 lors que le laiét fera 
pris coupés le auéc Vn couteau de lon- 
gueurs & de traucrs, comme pout faire 
dés tablettes, mettcs le baflih für dela 
braife , & les faites vn peubouïllir iuf- 
qu'à ce qu'ils foientvn peu cuits, oftez- 
lés de leur petit lait, & les metres dans 
du lait doux ; & lorfque vous les vou- 
drés feruir mettés-les ésouter & les fer- 
uCsauec du fucfe. 

Pliffons de Poiflou. 

Prenés plein vne terrine de lai frais- 
tiré wmeflés:le parmy vne pinte ou trois 
chopines de bonne crême bien douce, 
laiffés-les repofer toute vne nuitenlieu 
fris, apres mettés voftre terrine furdelæ 
braile enuiron demicheure, gardezbien 
qu'elle ne bouille, ofés:la fans la remuer, 
& la laiflés repofer fix heures en quelque 
heu frais, aprés faires-la encore rechau- 
fer comme auparavant demie heure, & 
la mettésrefroidir, & continues treis fois 
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à la fairechaufer, &cftancfroide tirezle 
pliflon quife fera formé deflus auec vne 
affiette ,gardez de lerompte, & Le feruez 
auec du fucre par-deflus. 

Pliffons commun. 

Prenez.plein vne terrine de bon lait 
doux , mettez-le fur le feu de charbon, 
laiffez. le trois bonnesheures bien chaud, 
mais gardez bien qu'il ae bouille, aptes 
oftez -voftre terrine de deflus le feu&rlé 
laiflez refroidir, leuez le pliflon dedefflus 
auec vne affictte , & le ferués-auec de 
fucre. 

Pliffons de Beurre. 

Prenés trois ou quatre pintes debon 
laiét & le fairesbouillir vn quart d'heuré 
puis-mettés dedans demie liure de beutfe 
frais, faites-le ençore vn peu bouilliren 
remuant.puis k laiffés refroidir, leuesle 
pliffon aueevncafletre , & le feruesamec 
du fucre & de l'eau defleur d'orange pat- 

leflus. 
Recuite de Lyon. 

Prenés.de bonlai& & le faites bouillit 
démie heure, laiflés-le-vn peu refroidir 
& Je mettés.en prelurc, & lors qu'il ef 
pris mettés-le. dans des petites écuelles 
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de fayance ou de terre, & lorfquevous 
voulés le feruir 1l le faut mettre furvne 
affiete 8 du fucre par-deffus. 

Créme de Sedan. 

Prencsyne chopinede créme bien dou- 
ce & demy feptier de bonlai&, &les met 
tez dans vne cerrihe auét vhquarteron 
de fucre pat morceaux , fouettez-la bien 
auëc le petit balet, & lorfqu’elleefttôutée 
eñécume ne la fouettes pl” qu'au tour dés 
bords, &lorfquel: foufle eftbien Cpaiffe 
liffez -Ja répofer enuiron deux heures, & 
la tirez auec vne cucilliere , ne metté 
point de fucre deffus. | 

Fromage de créfmie. “7 

Prenez vne pinte dé bon 13€ & vne 
pinite de crémebiendouce,; faites-les pre- 
furerenfémble ; prenez vne éclifle bien 
haute , mettez vn linge fin dedans, & 
drefsez voftre fromage défsus , laifsez-le 
égouter tout vn iout, lorfque vous von- 
drezlé feruir renuérféz-le fut vnéaficre, 
oftez le linge & leFendes vn pêu en qua- 
tre par-defsus , mettez-y du füre & de 
l'eau de fleurs dérange. éé 
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Les Beurres. 
CHapiTre VII. 
Beurres d'Amandes: 


Ilez vne vingtaine d'amande douce 
mondée, mettez-y vne demie liure 
de beurre frais , vne grande afliette defu- 
creenpoudre , vn peu d’eau de fleurs d'o- 
range, pilez le tout enfemble & le dreffez 
fur vne afliette, ou le faires en telle forme 
que vous voudrez. 
Le beurre de piftache & le beurre 


1 noiferte {e font de mefme queccluy d'ad- 
mande:On le peut verdir auecduiusde 
| poirée. 

1h Beurre filé € frise. 
$ | : Prenez vne {eruiete pleine, attachez lé 


deux bouts à quelque cräp6 de fer,noüez 
les deux autres bouts. enfemble, :paflez-y 
Ya bafton , & mettez vneliuredebeutie 
frais dans la {eruiete, & apres l’auoir bien 
| manié, & tourné Îc bafton afin de pref- 

4 {ex le beurre, &le faire fortir par les crous 


» 
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de la feruiette, mettezvneterrined'eau 
fraifche-deffous pour recueillir ce quien 


tombera, dreflez lerefte auecvn couteau 
: ‘qe afliete, & mettez fur vne autre 


CA ŸS. ë ; 
ge 6 5 le beurre qui eft dans laterrine, 


&ferfez.le en forme.de rocher. 
Salades. 
CHaprrre VIT. 


Salade Couronnce. 


P Renez vn grosponcire ouballetin, 
& le coupez parles deux bouts, Ic- 
uez la peleure iufqu'au blanc , leuez [a 
chair du poncire aueË vn grand couteau 
de la longueur du balotin, & de l'efpaif- 
feur d’vn efcu blanc tout autour du bal- 
lotin fans rien rompre en tournant com< 
me vne vice iufqu'au jus, mettez trem- 
per la chair que vous aurez leué, eften- 
désvne feruiette fur vne table bien vnie, 
& eftendez deflus la chairdu balotin,.& 
la découpez auec des fers d'acier deselle 
façon que vous voudrez de fa hauteur-& 
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longueur & rondeur que vous voudrez, 
arnifféz le dedans de petites laiétués, & 
mettez{ut le haut des laiétueéscomme vn. 
petit rocher de l'écorce decitron cor %, 
quévousaufez tapé, garniffez-la de£ Or? 
de grenade, prenez dés citrons comimuns 
leuez l'écorce iufqu’au blanc , leuez la 
chair en rond de fa longueur & hauteur, 
& les découpezcommelagrande couron- 
nc, garniflez le rour de voftre couron- 
ne de petite couronnes de citron, &les 
empliflez de petites herbes vertes ,&met- 
tez fur le haut de chaque couronne vn pe- 
tit rocher; prenez desoranges ,‘enleuez 
l'écorce & les découpezcommetesautré 
& cn faites vn rond {ur Île bord dé Pafieté 
par peute couronne, & les empliflez.dé 
grains dé grenade piftaches & arñandes 
peléesë coupces par morceaux; -où dés 
fleurs hachées menñuës, garniflez bien 
le tout de grains de grenade & piftaches 
entieres , & la feruezauec du fucre &le 
Vinaigre. 

Lesfers à découper cette falade fe 
trouuënt chez vn Courellier au Faux- 
bourg S, Germain en la ruë de la Bou- 
FUN 3 


Salade 


< 
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Salade dech vre 
Cette falade {© peut faire tout lelo,g 
de l'année ; appreftés voftre (älade de tele 
lefaçon quevous voudrés, &làgarnifsés 
{elon la faifonoulelieu où-vous {erés. En 
Hyuer, debeteraties, CitrOBS, capres, gre- 
nades. Au Prinrempss de Aeuÿs hachées 
menuës ou ehtieres. En-Aübcmne,-de 
ferfueil , 8 Autres verdurés, oudelèmet 
me chicorce; &:la ferués auechuile; fe, 
vinaigteÿérdu fucre fi vous voulés. 
Déchitorée cuite, 
Nettoycs bien lachicorée; & neloftés 
point de fa plante, faites labouilir dans 
de l’eau auccvn peu defel; eftantcuirte, 
tirés la, & la laiffsé bien égouter far vne 
feruiette blanche coupés les racines, & 
coupés lachicoréeparbandes, & la dref- 
fés{ur Vneafliette, garniffes la debettes: 
raues, apres Où citrons par tranches; puis 
y-mettcs l'huile, le vinaigre, &te{el, 8° du 
fucre fivous en defirés; ce que ie hé repé- 
tcray plusaux autres falades\® 
: Perfil'de A. acedoie. | 
Prenés dun perfil bien Blanc, coupes 
les cottons de Ja longueur d'vn doigt pro- 
che les fucilles; fondés lés cüctonsen qûà- 
Ï 
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tre, ou fix, & les mettez dans de l'eau 
frêche, puis les fecoüez & lesdreflez fur 
vne afhette , garniffez-la de citron pat 
tranche, & grains degrenade. 

De Maccdoine cuir. 

Coupez les cortons de la longueur 
d'vn doigt, les ratiflez & les faites cuire 
auce de l'eau , vn peu de fel, faites les 
égoutter, & les arangez fur vne afliette 
bien proprement, & lasarniflez detran- 
ches de citron & grains de grenade. 

DeRacines de Marcedoine. 

Oftez la peau des racinesde perfil, pre- 
nés-les cœurs les coupés en quatre, & 
lesmettés dans del'eaufrèche; efgoures- 
les, & les drefses fur vne afliette, & les 
ferués auec du fel , & du poivreblanc, 

DeSclery. 

Laués bien le fellery, fendéslescot- 
tons en quatre, les mettésdans l’eaufré- 
che, drefses & la ferués comme lamace- 
doine. 


Sellery cait, Glaracine. 
De mefme façon quelamacedoine. 
Chicorée [aunage verte. 
Prenés des fucilles de chicorée fauwa- 
ge coupés les bien menués, & les lauts | 
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dans trois où quatre’ icrtesd'éau ;'& les 
laifsés t'émper vne here, fecoues-là ; & 
la drefsés {ur vncaffiette, & la garni(ses 
de ætanches de citron,& grainsde grena- 
de, & la ferués auecle fucre, lLvänaigre,& 
vn peu d'eau défleurs d'orange. : 
Chicorée fsnwage blanche. : 
Prencs les fueilles de chicorée fauuage 
bien blanche, ne les coupés point, faites 
la tremper &:ladrefses; elle fé fertcom- 
me celle de chicorée verte faiuage, elle 
fe peut auf manger à l'huile &au vinais 
gre. 
Salade d'anchois.! 
Lauésbienlesanchois.dansdu-vin,oftés 
les arreftes , coupés le poiflonen deux, & 
Je drefsés fur vneafiette, garnifsés-le de 
perfik haché, ciboulertes, garnifsés. le dé- 
hors de l’aflieté de bettes raues cuites & 
capres, mectés dans vn plac de l'Hüilé d’o- 
line, du poivre blanc , vnius de citron, ou 
du vinaigre; remués biéndetoutenfem- 
ble,& le metrés furlésznchois 
les voudrés feruir. 
Autre fétale d'ancbois. 
Elle Saprèce de mêline l’autre finon 
que Pon fac des rories de oanmdelalon- 
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/ 


gueur &-largeur d'vndoigt, & on drefte- 
ra les anchois {ur larotie. 
Saladed'oline. 
+Metrez vos oliues fur vneaflietté éreu- 
fe faires qu'elles trempent toufioursdans 
l'eau, garmiffez le bord de l'aflietrédeci- 
tron bar tranches; & grains de grenade, 
Salade de: cp es. ÿ. 
Prenez des capres vinaigfées; oftezles 
queuës ; dicffez des (uryneaetres&la 
garnifflezdebetreraue; &la (erucz'à l'hui- 
16 fans vinaigre. 
Capres anfusre. 

Penez des capresvitaigrées, oftez les 
queuës comme cy-déffus ; dreffez les{ur 
vnetafliette, &z-la gatniflez de citron pat 
tranches; 85 grairis de grena de, & la feruez 
aûec du fucre & l’eau de fleur d'orange 

DéGrenhde. °D°23 

Mondézlesgrans desla grenade &les 
dreflez fur vne aflictres, &la garnifiez de 
itron par tranches &iprftache gntieres& 
fe fertauec le fucre: rie 

De Piflathe. 
Mondéz les piftaches ;véctles mettez 
dan l'eaufrêche , faires les feicher ,&les 
coupez par morceaux, 8 les mertez fut 
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vne afliette,garniflez les decitronjgrains 
de grenade ; fcruezlaaueclefucre,& eau 
dei feurd'orange.  s3754 

Salade d'efrorce decitron:couft, 

Rapez de l'efcorce de citron conf, & 
la, dreffoz fur vñe affecte. par petits ro- 
chers,+&-la garniffezd'efçorce de citrons 
confits par tranches & grains degrenade, 
fe fert aucc le fucre & l'eau defieurd'o- 
range ; ù 

» & Salade d'amande, 

Mondez: des amandes. douces, & les 

coupez-par morceaux, dreffez les fur vne 


afMiette., &:lesgarnufez le par tranches 8c 


grains de grenade; feruez laauecgrains 
de'grenade, & le fucr@s st ed gré 
Joie Salade décitron. ré. 
wPelezilecitron,:8le coupez par tran- 
ches, & le metzeztremperdans de l’eau, 
égoutez les.&de drcflez {ur vneafletre, 
8 la garniffez de.grans de grenade,feruez 
Hhauecdu fucre. 
Decuronsdanx oranges dr: bigarades. 
Oftez toutelachairdu citron, prenez 
lededans,.&-oftez les pepins,& les jettez, 
&:ladreflez fur vncafliette,S la garniflez 
d'efcorce de citron confite, & grains de 
L 1 
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grenade; feruez laañec le fucre. 
Salade de Concombre pour l'FF9 Ver. 

Prenez des concombresviraigrez; les 
coupez partrañches ; scies deeffez fur va 
affiette, gatniffèz’la debetreraues, pañle- 
picrié, corie! de cerf; “Il y a dañs hole 
Trait de Güifiné d'iutres façons de fàla- 
des détoricombrés. 

Salade de bétteraues. 

Faites cuire des betreraues.la braite, 
où au four , oùdans de l'eau, & Les pelez 
& coupez par roùclles, dreffez tes {ur 
vne afhièrre ,& lagarniflez de jcapres; 
adjouftez- ÿ Icrelte dél'afaifonnement. 

SAlrdé déhetirés laifluess Crantres. 

Lauez bien les petites laitues 5 &'les 
épluchez bien, drefféy les fur vne afliette 
& ‘les garnifléz de tranches de citron 
grains de grenade & violette. 

Lailhuës porimeis, autres: 

Coupez: lé lañtuës par quartiers, la- 
uez les bien , & les fecoüez:; & coupez 
les bouts des fücillesr, & les dreffez fur 
vneafliccte, garniflez le milieu de pour- 
picf autre sbonnés herbes; & l'entou- 
rez de flursyces falades fe peuuentÎ feruit 
aû fucte, 
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Salade de violettes. 

Mondez la violette, dretfez les fueil- 
lés fur vne affiette, garniflez les bordsde 
tranches de citron & grains de grenades 
féruez-la au fucre. 

De Creffer. 

Efpluchez bien le éreflon, &ledreffez 
für vne afliette, & la garniflez debette- 
rauc. 

De Refpon/e. 

Ratiffezlaracine, dreffez la fur vne af- 
fiarte , & la garniflez de petites laiétues, 
& tripes madame. 

Saladé de fante. 

Prenez au Printemps route fortes de 
bonnes herbes , iétronsde roles, de fe- 
noüil, & violettes, faices que les herbes 
foienr/bien meflées , elle fe peut feruir 
iuec dufucre. 

De Brocolis. 

Prenez des brocolis, oftez la peau , & 
les faites cuire auec de l’eau & dufel, €- 
goutez-les & les dreffez comme des af- 
perges’; feruez-la à l'huile & au poivre 
blatic. 

Je’ mets icy toutes les falades pour 
vous faire fouuenir qu'il s’en peut faire 
L iii} 
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depluficuts facons, & onles peut garnit 
felowla volonté des perfonnes : Maisfou- 
ucnés vous-de les bienlauer &éplucher, 
de façonner lecicron, -& le-mertre trem- 
per dans l'eau; pelés Des lesamandes& 
piftacl 1es, &les mettés aufli cremper. Les 
falades où ie ne mets point/laiffaifonne- 
ment , illes faut feruirauec l'huile ,fel, & 
vinaigre, ù 


ee 
s 


La maniere de faire du [el blancar ane 
le {el gris, | 
CHAPITRE 1X. 


Renés deuxlittrons defel gris,mmet- 

tésles dans vne terrine aucc trois 
pintes d'eau, laifses les tremper , &les 
1emués pps rise ; & lors qu'il.fera 
fondu, pal ses le dans yne feruietre, laif- 
fes raflcoir l'eau , &.la verfes bien dou- 
cementidans vn autre vaifleau,, gardés 
ae remuérl ordure qui cftaufonds, &la 
iettês ; continués à la changer de vaif- 
feau apres J’aoir Jaifsé repofer iufquà 
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ie que l'eau foit bien claire.faites la bouil- 
ir dans vne bafincouchaudiere , remués 
quelquefois au fond crainte que lefelne 
‘y attache:Faireslcbouillir iufqu’à ce 
que l'eau foittoute confommée , & quele 


(@l'demeure fec tirés le, 8 le mettésen 
ieufec, : 
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Ndoüillettess Panade, 22 
# page 49 Pafléen pot, 6 
4 À Bifque, 7 Portage aife de trois 
Bouillon clait, 21 façon, 4 
Bœuf à la mode, LE bourgeois, 4 
Blanc manger, 23 aux cloux, f 
Capilotade, 46 aux ris, 6 
Carbonade, 38 aux pois, 9 
Civé, s7 aux nauets, 1j 
Eftuuée où gibelotte, si aux Cayotes, 
Fricaflée dé poulets, pi- àl'oignon, id 
geonncaux.ou autres à la cuifiniere, 14 
viandes crués,. + 42.2 alaReyne, 16 
Fricafée d’oyfeaux ; où alachicerée, 17 
autre à la faulferouf- alafantafque, #2 
{e, Ai “vert, id, 
Galimafrée, 47 jaune. 13 
Grillade, 38 en forme de pafte, 
Geléedeviande, 26 18 
Hachisdeviandechau- Reftaurent, 35 
de, 43 Soupe [acobine, 13 
froide, sem. Tire le ius des vian 


Hiricot, s9 des, 
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Viande fritécnplufienrs 


äçons , 39 
“xotie, 5 160 
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à la daube, 6; 
à la Süifle, 65 
au court bouill, 67 
à la nrarimade, “68 
à lacrecocelle , id, 


\ 


à libette-raue; 69 
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NdoiiliEt té” de 
poiffon ,” 97 
Braûllés maigres, * 92 
Bifque de poiffon, _ 87 
capilotade de poi(sG,94 
Eftuuée depoifflon, 92 
Fricaffée de poiffen, o 4’ 
Geléedepoifon,  3r 
de corne de cerf, 5 
Bachis de poiffon, * 97 


Pafté en porde polffons + 


99 S 
Poiffon à lamatelote.89 
au court bouillon,id, 
au demy court bouil- 
Jon:, 90 
en cafferolle, 93 
entredeuxplats, 95 
à la marinade, 936 


fume , 104 
farcy, 10$ 
Frit, 102 


fe : 
frit en baïgnets, 105 


rotyÿ; es. 79 
rory à la broche ;:60 
Porage 4u beutré, 7o 


aux œufs, id, 
aux hérbes, 71 
aux choux, 72 


àloïgrnon, id, 
à laliegeoife, 73 
-auxnauets, © 74 
“aux pois & pürées, 
id.auxceriles , 7s 
aux CArOtes ; 76 
auxefpinars, id. 
àla citrouille, 77 
au lai®,. 78 
à l'orge mondé,79 
auxamandes, id. 
aux grenouilles 8x 
aux efcreuifles en 
forme de bifq;. 82 
auxmoulles, 838 
au poiffon, 43 
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Herbes ex legumes, 

Sperges, 7 Efpinarts, ne 

#2 Artichaux à la pois : Febves, 134 
usade , 120! Fevereles ou-Häri- 
ftics, id, cots, | 137 
fricaffez, sn: Lai@üés farcies, 109 
confits, 113, Nayet, 126 
Cardes d’artichaux, 125  Ognons, _ 127 
de poirées, 111 Pois de diperfes (or 
Champignons, 127 tes. Burt 
Chicorée, à. lPétuuée, Salades, #59 
De … de Chicoréefanuas 
Chouxalacôpelte, 114 ge, 1H 
fleurs, 417. Beurre .; -3/19) 
ui, n6  Boüillie, 4 Ssbt50 
Citrouille en pluficurs Crefme, 1. 353 
manieres, 134, Ris, 148 
Concombres, 138 163 
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&XTRAICT DV PRIVILEGE 
du Roy. 


Ar grace & Priuilege du Roy ;ileft 
P permis àIEAN GAILLARD 
Libraire à Paris, d'imprimer ou faire im- 
primer Ze Cr sBnir Mcrhodique c.Etde- 
Fences font faites à tous Imptimeurs; Li- 
braires, & autres de quelque qualité & 
condition qu'ils foient , d'imprimer ou 
faire imprimer, vendre nydiftribuer ledit 
Liure , fice n’eft du confentement dudit 
Gaillard, 8 ce durantle temps &efpace 
de cinq ans, comme plus amplementeft 
detlaré en l'original des Lertres données 
à Parisle 26. Avrilr658. 
Signe, MABO". 
Acheué d'imprimer pour la premiere fois 
les. Iuis 1661, 


Et ledit fieur IE AN GAILLARD, 
a fedé & tranfporte d’vn droit des Priuile- 
ge cy-deflus au fieur Iean Promé, Mat. 
chHénd Libraire à Paris, pour en joüirle 
temps porté par iceluy , & fuiuant l'accor 
fair & pañfc cntr’eux, 
Tes exemplaire ent efle fournis. | 
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